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изложенше, 


 жетъ, пополню еще и своимъ опытомъ. Желая имЪть 
вкусный столъ и видя, какъ трудно имЪть хорошаго | 






































Прислу шиваясь кт Ъ различныхъ кухонныхЪъ 
книгь, вышедшихъ до сихъ поръ на русскомъ языкъ, 
я узнала, что общя жалобы неопытныхъ хозяекъ сво- 
дятея или на неполноту многихъ рецептовъ; или на 
доступное лишь опытнымъ поварамъ и не: 
понятное для начинающихъ. ЦЗль моей задачи будеть 
Чан если предлагаемое мной руководетво по- 
гь пробЪлъ. ОцЪнка будетъ итти-отъ ,. 
начинающихъ, которымъ я етремлюсь помочь просто- 
той изложешя, и оть людей, уже знакомыхъ ‚съ ку- = 
линарнымъ искусетвомъ, знашя которыхъ я, быть-мо- я 


























повара при ‘ограниченныхъ ‹средетвахъ, я съ давнихъ 
лЪть прибЪгала за совЪтами къ извЪстнымъ мн% хо. 
зяйкамъ, хорошимъ поварамъ и кухаркамъ, провзряя 
ИХЪ указаня на ДЪЖЪЬ сама лично, Такимъ образом? 
астоящее издаше есть плодъ моихъ долголЪть” 
наблюдешй. Чтобы дать книгЪ большую полно” 
законченность, я просматривала раздичныя руко, 
ства иностранныхъ авторовъ и примФнила къ русской 
кухнЪ нфкоторые совЪты изъ замфчательнаго фран- 
пузскаго издашя Гуффе, опять-таки провфривъ ихъ 
лично. рта моя ‚ ДОЛЖНА ить не для прочтен! 

брвой* а для еже 
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‚ ‘дневных справокь въ разныхъ отдфлахъ ей, 
их | я ре ь а см КЪ ое 















| аь, да читаю это нужный у 
| Въ заключенше я съ особеннымъ вов: 
У: Не свою ПР ти Пименови$ 








в `ОТЪ ИЗДАТЕЛЯ Ро, 
„ | < ож ХУ | | Г. К © ь . . ег 








_ Издане это посмертнае, Рукопись была уже окон-. 

ух чена и н%еколько листовъ книги вышли уже изъ пе- 

6 ‘чати, когда по вол судьбы смерть похитила автора. 
МнЪ 


\ 








ь Фотавалось провЪзрять коррентурыыр. л ты и 





ть ихь съ рукописью.*. — в: э.^* 
и. П. Филатовъ. ^ 
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отражаться на кушаньЪ, а такъ какъ ЪФда имЪетъ огром 





ыы 


ВВЕДЕНИЕ. . 





% 

Всякая хозяйка должна прежде всего заботиться о чисто- 
тЪ въ своей кухнф, должна наблюдать, чтобы посуда чисти- 
лась послЪ всякаго употреблен1я, иначе нечистота будетъ 
значене въ жизни человЪка, то и на его здоровьЪ. Конечно, 
желательно для всякой хозяйки имЪть хорошо устроенную 
кухню, пр!ятнфе работать въ хорошемъ помъщени, но не 
всякая можетъ имЪть эти удобства и большею частью при- 
ходится мириться съ тъмъ, что попадается подъ руку; ©0- 
держать же въ чистотЪ можно всякое помъщен!е; не даромъ 
говорить французская пословица, что „чистота есть роскошь 
бъЪдняковъ“. По крайней мЪрЪ разъ вь недзлю надо осно- 








_вательно вымыть въ кухнЪ полъ, скамьи, полки и плиту 
_ (поелднюю сначала протереть чистыми древесными опилками, 
а потомъ вымыть). Столы же, на которыхъ мЪситея тъето 


и кладется мясо и всякая заготовленная провиз1я, должно 
мыть непремЪфнно каждый день. 0 кастрюляхъ и говорить не- 
чего. ПослЪ употребленя надо ихъ вымыть, протереть мел- 
КИМЪ пескомъ, опять вымыть и ополоснуть чистой водой, 
непремзнно чистой, хотя мног1е моютъ всю запачканную по- 
суду въ одной водЪ и оть этого грязнаго обыкновен!я полу- 
чается жирная, сальная вода, которая остается на стЬнкахЪ _ 
кастрюли и мВшаеть хорошо ее прочистить. Очень внима- г 
тельно жи асан аробы ети Орли Ня: р | 
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кастрюляхъ готовить, во-вторыхь, хорошаго въ нихъ ничего 
нельзя сдЪлать, — все: супы, соуса, принимаетъ отъ Ннихъ 
мутный и темный цвЪть. Сов$тую употреблять преимуще- 
ственно мЪдныя кастрюли, луженыя внутри; это положи- 
тельно самыя лучиия. МЪдная посуда хотя съ перваго раза 








покажется дорога, но зато, при хорошемъ содержани, мо- 
жеть прослужить много ЛЪТЪЬ. 


й о Существуеть еще эмалированная посуда, очень красивая и 
° Сравнительно недорогая, но я лично считаю ее непрактич- 
я ной, вслЪдетве ея недолговЪчности. Если попадетъ въ нее 
в что- -нибудь Ъдкое, кислое, то` очень екоро сходить эмаль 
_ внутри, и посуда дЪълается негодною для варки въ ней чего- 
либо и вообще она скоро выгораетъ. Есть, впрочемъ, въ 
этомъ родЪ такъ называемая въ продажЪ американская по- 
суда, но та дорога и все-таки не можеть соперничать въ 
прочноети съ м%дной, луженой внутри. Хорошую американ- 
скую посуду легко узнать: при паденти плохая эмалирован- 
ная посуда сбрасываетъ эмаль, такъ что достаточно бро- 
сить на полъ тарелку, чтобы отличить хорошую отъ дурной. 
Хорошо имЪть изъ американской посуды миски, блюда, ка- 
стрюлечки для заправокъ, сковородки для горячей закуски, 
кружечки, вообще такля вещи, въ которыхъ можно подавать 
кушанья, а не готовить; онЪ не бьются и выглядять очень 
чисто и аппетитно. - 
Бываетъь еще желЪзная луженая посуда, и она хотя хо- 
в. роша для употребленя и притомъ очень дешева, но не кра- 
| сива и очень скоро прогораетъ. Можетъ быть, молодая не- 
° опытная хозяйка при обзаведенйи своего хозяйства затруд- 
нится при покупкЪ кухонныхь принадлежностей и потому я = 
считаю не лишнимъ дать на этоть случай список ТОРО, 8 
что необходимо имЪть: . 
1) ведерную кастрюлю и затьмъ 5 кастрюль, входящихъ 
одна въ другую и притомъ чтобы первая изъ нихъ входила 
ВЪ ть при каждой кастрюлЪ должна быть крышка, 
которая называется сотейникомъ или плафономъ; 
2) шумовку (круглая, плоская, большая ложка въ дыроч- 
кахъ, служащая для снимашя пЪзны при варкЪ бульона); мо- 
жеть быть изъ мЪди, ОЪлой жести или эмалированная 


(рис. 1); а” | о, 







































*3)  рушлакъ (большая глубокая ложка тоже въ дыроч- 
кахъ; служитъ для того, чтобы вынимать. говядиву, макароны, 
коренья) (рис. 2); | | 

4) ложку безъ ДЫ- Рис. 1. Рис. 2. Рис. 3. Рис. 4. 
рочекъ, _ обыкновен- 
наго размЪра, на 





длинной ручкф, что- | 

бы снимать жиръ еъ 

бульона (рие. 3); `` та 
5) ковшъ въ видЪ э_ 

большой круглой — ка 


глубокой ложки, что- 
быналиватльбульонъ, 
воду и проч. (рис. 4): ве 

6) цъдилку для процвяирания бульона и ооузовъ (рис. 5) 





_Рие. ‚АК , 








р ы - 
7) розваръ для рыбы (рие. 6); — 
8) нЪсколько чугунныхъ сковородъ, ‚разныхъ ‘размЪровъ, : 
начиная отъ самой большой; * 
_^ 9) нЪсколько сковородъ для блиновъ; °^ | 
3: РТ ще вы 
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10) противень большой 
9 чтобы жарить (рис. 7); 

ве. 11) листы для печенья, побольше и поменьше; 
р 12) вафельную доску; 
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13) доску для трубочекъ; 
я 14) мороженницу побольше и поменьше; 


15) форму гладкую, цилиндрическую для шарлотокъ, плом- 


к: бировъ; при ней должна быть крышка (рис. 8); 

16) форму съ отверстемъ и тумбой по ерединЪ для кре- 
- мовъ, пудинговъ и проч. (рис. 9); 

| 17) кастрюлю низенькую съ крышкой изъ бЪлой жести 
_ или эмалированную, или серебряную, для пирожнаго и проч. 


18) кастрюлю или котелокь изъ м5ди безъ полуды для 
варки компотовъ, сироповъ и проч. 
Рис. 10. 
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19) нЪсколько кастрюлечекъ или мисочекъ изъ бфлой жести 
или изъ глины, или эмалированныхъ, для заправокъ и’дру- 
_Ггихь надобностей; | 
20) машинку для рубки котлетъ (рис. 10); + 
21) сБчку для костей; 
22) 3 ножа поварскихъ (продаются вмЪстВ); + 
23) ножикъ, чтобы очищать коренья и нарЪзывать ихъ; 
24) 2 ШПИГОВКИ; ^ м 
25) 2 болышя иглы; 
26) маленькую тяпку для рубки свъжей капуст 
27) нЪсколько чугуновъ, начиная оть маленькихъ до 2-ве- 
рн 
- 28) нъеколько горшковъ для каши, разныхъ размЪровъ; 
#: 29) сито тонкое, чтобы просЪвать муку; 
30) рьшето рЪдкое, чтобы откидывать на него нЪкоторыя 
| кушанья, съ которыхъ ‘нужно, чтобы стекала вода; 
|. 31) рьшето почаще для протиран!я; _ 
о и же доски липовыя: на одной рубит 















‚а, на  ругой мЪеить; 
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33 толстую простую Доску, на которой разрубать говядину; ^_^ 
34) глиняныя миски, глазированныя внутри, чтобы скла- о. 
дывать оставшуюся провиз!ю; и | 
35) глиняныя и фаянсовыя тарелки, чашки дервянныя, , 
ложки деревянныя; 28, 
36) стаканы простого стекла; 
37) два или три тазика м$дныхь разныхъ размЪровъ для 
варки варенья; ® . > 
38) большую лахань для мытья посуды, вк кра- 
шеную внутри; ; 
39) лахань для помоевъ; — 
40) 2 ведра для воды; 
41) рукомойникъ; ! 
42) 2 стола: 
43) 1 столъ, на которомь обЪдаетъ приелуга; е: 
44) весы; 45 й 
45) отн часы, которые составляютъ крайнюю необхо- | 
димость: безъ нихъ нельзя во-время приготовить и подать | 
объдъ; 
46) кухонныя МИ" смотря по желан!ю и. 
хозяйки; де 
47) кухонные фартуки. | | ре. 
Вотъ приблизительно то, что нужно имЪть; конечно, можно, а 
‚ если средства, позволяютъ, завести посуды больше: чЪмъ боль- и 
ше, тЪмъ лучше, тЪмъ работающ свободнзе дЪйствуетъ. ь 
с 





„По мЬрЪ надобности, при описав кушанш, я буду даа = - 
вать рисунки формъ и формочекъ, невошедшихъ въ выше- 
приведенный списокъ. Въ настоящее время можно встрЪтить 

ВЪ магазинахъ, торгующихь кухонными принадлежностями, ; 
большой выборъ всевозможныхь приспособленй, облегча- = 
ющихъ трудъ готовящаго кушанье; но надо сказать, что эти м": # $ | 
приспособленя довольно дороги и хотя можно безъ нихьъ = _ 
— ‘обходитьея (въ ущербъ красотЪ кушанья), но пр1ятнЪе ихъ за Я - 
о  ИмМФть. Можно сократить и то количество посуды, которое 

_ я предлагаю, смотря по семьЪ, напр. на двоихъ, но въ та- 

комъ случаЪ не надо выбирать посуду самаго маленькаго 
размфра, а лучше средняго, потому что въ посудЪ малаго = 
размЪра неудобно готовить. Ре 
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провиз!и. 
| Приступая къ описаню кушаньевъ, надо сказать нЪсколько \ 
* 
ыы словъ о провизи. Твердо надо помнить правило, что хорошо 
приготовить можно только изъ свЪжаго матерлала и что это К 

надо соблюдать относительно веЪхъ съфстныхъ припасовъ. ®.. 
. СвЪжая и хорошая горядина должна быть ярко-малиноваго 





цвЪта, упруга при давлени; жиръ у нея долженъ быть мяг- 

КИ, желтоватый, но не обильный. Темный и сине-багровый 

оттЪнокъ—признакъ плохого мяса. Зимой въ продажЪ бы- 

| ваетъ говядина такъ называемая парная, т.-е. такая, кото- 

_ и рая поелЪ рЪзан1я не замерзала, и мерзлая. Первая, ко- 

в нечно, лучше (она и дороже), но и мерзлая бываетъ хороша, 
, только оттаивать ее надо осторожно. Самое лучшее дать ей _ 

ь отойти постепенно или въ крайнемъ случаВ положить въ 

| 








холодную воду; въ теплой же водЪ она снаружи оттаетъ 
скоро, а внутри останется мерзлая и притомъ потеряетъ 
вкусъ и сокъ. . 
Предлагаю рисунокъ быка (рис. 11) съ обозначенемъ ча- 
стей, на которыя онъ 
подраздЪляется, аздЪеь 
даю указаня, на что 
каждая часть, прибли- 
зительно, можетъ быть 
употреблена. ВромЪ то- 
го, при описани кажда- 
го кушанья, я буду го- = 
ворить, изъ какой части — 
лучше всего его при- 
ГОТОВИТЬ. 
1) Голова; части ея — * 
мозги, языкъ — идутъ 
на гарниры и также подаются жареные и. вареные подъ 
соусомъ. Губы и уши идутъ въ студень. 
2) Шея—на бульонъ. 
3) Толстый край—на бульонъ, котлеты, зразы, жареное. 
4) Лопатка—на фарши, котлеты, битки и на всякое руб- Ее. 
леное мясо: . м. | $ 
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5) Тоный край—на антрекотъ, щи, борщь и на, бульи, т.-е.. 
разварную говядину. 
6) Тонкое филе—на жареное, эскалопы и даже нарсетбифъ.. 


7) Филе самое лучшее: а) внутренняя часть его, кь поч- 
камъ, идеть на ростбифь, жареное филе, бифштексы; 6) на-_ 


ружная часть, называемая затылкомъ,—на штуфатъ, рулетъ, 
бульи, духовуюзговядину и проч. 
8) Огузокъ—на бульи, духовую говядину и мног!я друмя 
кушанья. : 
9) Кострецъ—на бульонъ, разварную говядину и проч. 
10) Сезкъ—на бульонъ. 
11) Подбедерникъ—на бульонъ, а, мелко изрубленный идетъ 
на оттяжку бульона. 
12) ОбрЪзки отъ края и филея ИДУ ВЪ бульон, фарши, 
гаши. | 
13) Грудинка—на щи, борщь и т. п. 
14) Челышко-—на то же самое. 
15) Ноги—на студень. 
Телятину надо выбирать бЪлую, чтобы и жиръ на ней былъ 
бЪлый и прозрачный. Избгать такой, которая безь жира и 


У которой мясо красноватаго цвЪта и почка покрыта красно- 
в 


ватымъ жиромъ. Самая лучшая телятина отъ теленка 6-ти 


или даже 8-ми недЪль, но надо, чтобы онъ былъ выпоенъ 


одНИМЪ МОЛоКоМЪ. в 
Изъ крупнаго теленка можно приготовить всякое кушанье; 


_а у маленькаго, который во всякомъ случаЪ не долженъ_ 





быть моложе двухъ недЪль, всЪ части такъь мелки, что онъ 
можеть итти на жареное и на н$которыя очень немногя 
блюда; мясо его, впрочемъ, такъ же вкусно, какъ и мяео- 
крупнаго теленка. 

Въ городахъ телятина продается совсфмъ отдфланная, очи- 
щенная отъ кожи и разнятая на части. Если же у кого есть 





корова, и теленокъ выпоенъ дома, или въ дереввяхъ прихо- = 


дится расправляться съ нимъ самимъ хозяевамъ, я считаю. 
не лишнимъ указать, что дЪлать с.г, теленкомъ съ той минуты 
какъ онъ зарЪзанъ. 


ы 


Снявъ кожу съ теленка, отрубить ноги по первый суставъ 


и отрубить голову. РазрЪзавъ грудь и шею, разрубить его 
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спинного хребта, —получатся 2 половинки = 
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такихъ, какъ изображено на моемъ рисункЪ (рие. \2) Вы- 
нуть шейныя железы, такъ называемое сладкое мяео, вы- 1 
НУТЬ горловину, внутренности и вытереть кровь. Раавьлить | 
.ь а. в на слВяфюция 
| ’ К руп И т а сти: к 

оъ А о В , 

А часть 
> :: ы 
ромь и отт у р 
до Б в, | 
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рами, наруж- о 
ную часть ко- 
торой — состав- 
пяетъ лопатка или плечо; послЪднюю снять, а внутреннюю 
съ ребрами раздЪлить поперекъ пополамъ отъ Д до Д. 
Та часть, которая идетъ къ хребту, называется котлетной, _ 
а у .мясниковъ, корейкой, а нижняя половина будетъ гру- 


весь цъликомъ; если же отъ крупнаго, то можно раздЪлить 
-его на нфеколько частей: во- -первыхъ, на двЪ— одна, от В 
до Ё, самая вкусная часть для жаркого, а вторая, отъ Е 
до А, вся нога. Въ ней найдемъ огузокъ (0), есЪкь (С) и 
мягкую часть или фрикандо ($). Разнявъ такимъ образомъ - 
теленка, укажу приблизительно, на что каждая часть можетъ 
быть употреблена, а ниже, при описани о кушашйи, это 
будетъ, конечно, объяснено точнЪе. 
1) Сладкое мясо идетъ на гарниры. _ 
2) Головка и ножки—на ланспигь и кушанья. 
3) Шея—въ горячее людямъ. | -% 
4) Лопатка—на жареное, фарши и кнель 
5) ВКорейка—на отбивныя котлеты. 
6) Грудинка—на рагу, бланкеты, пловъ. | 
7) Задняя часть-—на жареное, `фрикандо, эскалопы. 
во. 8) Печенка и легкое—на соусъ, Фарши. `. 
в” вы Почки—на соусъ. ЕЯ | 2 
‚`` ”Баранина должна имЪфть тЪ же качества, что и говядина: 
в трко-красный цвЪть, жиръ бЪль й и прозрачный; если же жиръ_ 
желтый И со НЫ, То ‘баранина. эта нехороша. Мясо ба- 















‚ часть съ реб-х + 


динка. Задокъ, если отъ маленькаго теленка, употребляется | 









— рашка, ВЪ обнови молодого, лучше, ‘ч5м7 
(овцы); у послЪфдней оно всегда: чЪМЪ-тТо отзыв 








маложе барашекъ, тЪмъ вкуснЪе; но изъ самыхъ 1 маленькихъ 
‚ нельзя приготовить напр. котлетъ: слишкомъ уже мелки части я 


- его. Какъ зарфзанъ барашекл ‚ то надо ‘снять съ него кожу; 
затЪмъ, надрфзавъ грудину, разрубить его пополамъ отъ 
‚ хвоста до шеи вдоль спинного хребта. Важдая половина, 
дрИтоя 1 на, а крупныя части: 1) задняя четверть 
НИМЪ ь ребромъ, И 17) ОТЪ Перна ребра, до шеи. Наруж- 
а ТЬ, Е лечо передней ноги, а внутрен-. 
Г СЪ фе дите поперек пополамъ такъ же, какъ 
и телятина. Та часть, которая идетъ къ спинному хребту 
_ котлетная часть, а идущая къ брюшинЪ —грудинка. в 
Если же нужно вырЪзать такъ называемое баранье. оЪдло, ых 
‚то тогда не надо разрубать ба- Рис. 13. аб 
рашка на двъ части, а снять. 
- прежде сЪдло, которое идетъ отъь 
хвоста, захватываетъ весь филей жа феи 
и пр едставляетъ такую фигуру, о. 






























акъ изображаетъ ри Зунокъ 138. та 
`Рисунокь 14-й изображаеть рас- 
тастаннаго барашка съ наименованемъ частей; н: Ви и 
раздЪляется. Въ отдзлЪ кушай будетъ сказано, как и 
требуется для каждаго кушанья. * 
Рис. 14. ИК 
ы Ея 
, ГРУЗИН. 
} 
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зо В Га | 
та, чистое, тез пятенз; ногля ооадВО ИВ въ " 


иное Мясо должно быть твердое, слегка роз 








мкА: т. а 


шарики; называемые финнами, сут! зародыши ленточной 
глибты. Кром ‘того, ВЪ СВИНОМЪ МЯяСЪ бываютъ трихины, оть. * 
которыхъ двлается страшная болЪзнь; и потому надо съ ЮлЬ- ^ 
МФ вниманемъ и осторожностью покупать свиное мясо. 
Бпрочемъ, у насъ въ Росси, гдЪ свиней откармливають зерно- 
вымъ хлЪбомъ, трихины ветрфчаются ф’>дко; наясвининъ же; 
‚ привозимой изъ-за границы, он попадаются довольно часто. (о 
Откормленную свинью зарзать, Е горловину, А 
‘кровь спустить въ каменную чан но ‚лить, $ 
’ чтобы она не свернулась (она бываетъ нужна для приго-. И: 
|} товлея колбасъ). Выбрать. щетину, потомъ ‚ ошпарить ки-° 
” пяткомъ, оскоблить ножемъ кожу, отмыть хорошей ко и под- 
в  ВфОить свинью за голову. Другой способъ очистки СВИНЬИ: 
$ связавъ _свиньф ноги,. надфть ее на шесть и поворачиват! 
› разведеннымъ костромъ,—это дЪлается, чтобы ее оца-› 
‚ ПослЪ этого помочить теплой водой и оскоблить ее но-. 
. Этоть способъ практикуется у насъ въ одной р МЕ 
г. Альт. © полосы мг гл жет! и 
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у амораживають, если она идетъ на МЫ т педварительне 
БЫ. -очистивши внутренности, какъ будеть сказано ниже. 
Подвъсивши теплую свиную тушу, отрФзать зоги По. 
вый суетавъ, распороть животъ до грудины и зыну:’ 
вчутренности. Вишки тотчасъ Чи Фаны о Зы 
часъ же отмыть, какь: иожно лучше, И, ВЫМЫВШ! 
на доску и оскоблить всю _ слизь тупой сто орбной Е НО: 
золить; передъ овен ‚опускать Въ теплу 
тобы о паб ралице. мягки и ‚гибки: Если же не ь 
‘отчасъ, то онЪ затлЪють и будуть рваться. Кишки н. 
„ия колбасъ и сосисокъ. Кишки хранить на льду ВЪ камев 
`посудЪ. ПоелЪ этого дать свиньЪ остыть и какъ остыне, 
ото внести въ помфщене, гдЪ намЪреваетесь ее разнима: 
‚Прежде всего снять со спины сало, вк, СЪ обфихъ стс 
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_ показано на рисункЪ 15. Снять лопатки, съ поверхност! 












‚ реберъ. Отнять ребра или котлетную энер: по почку =. п6=“. К 
 рерубивъ. ее по- 39. РУЗ В, ия 
роламъ поперекъ, 
отдфлить оть гру- | | 

_ ДИНЫ такъ же, 
° * какъ у телятины и 
НЙ Отнять. | 
почечный филеотъь хо т 1 
= до реберъ ИИ: ы: | гр *. 
_съ почкой и отдБ- 
-ЛИТЬ озафиего нижнюю часть —брюшину. Е. 
`Въ то время, когда’  снимете верхнее сало или толстый =! 





Ь, САМИ в `и-еаЛло съ брюшины, а потомъ уже разни- 
йте, какь сказано ниже: 
1) голову фаршируютъ и употребляютъ на студень: 
2) шея солится вмЪстЪ съ окон (получается прекрас- 
_ная ветчина) или употребляется на фарши; _ ‚ 
3) ребра идуть на котлеты; — Е 
4) грудинка—въ соль и на кушанье; 


































5) лопатки—на ветчину и на фарши; Ая 
А 6) почечный филе—на бужевину; | 
° 7) окорока—на ветчину и буженину; 
ие 3) брюшина—въ соль и на фарши; о. 
`В 4 сало со спины идетъ въ евЪжемъ видЪ для. 8 ку‘ КИ, Г | и ее: Я 
а а въ соленомъ на шпигъ; г: 5 ре ие. 
- 10) сало съ А какъ тонкое, идетъ только на. 


.% 11) внутреннее, сало, хорошо вымшанное И посоленное, 

Ё т можеть. ЗамЪнять масло (сохранять е его ВЪ бан Ъ, покр 
„, пузыремъ); въ овфжемъ видф идеть на мази, ‘помады; 
` 12) ливеръ, т.-е. печенка, легкое и сердце, идет. на. 
^ верную колбасу. "39 ай 

‚ Птицу надо выбирать всегда мелодую и запомнить, что. 
“старая ни на что не к оса че ев ОтИВЪ, Жаевь_ В 


р. ШПИГЪ; и.” %! ОИ . 
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выборЪ живыхъ куръ надо обращать внимане на толщину 
лапокъ и шеи: у молодыхъ онЪ всегда толще, такъ же, какъ. 
и колъно. КромЪ того надо смотрЪть на чешую, покрываю- _ 
шую ноги: если она крупная, то курица старая; если мелкая, 
то молодая. Еще можно узнавать такъ: раздвинуть перья на 
боку, и если пухь между перьями будетъ длинный, нЪжный, 
а кожа ныжно-розовая съ голубыми жилками, то курица мо-* | 
лодая. У старой ни пуху, ни жилокъ не будеть; кожа блЪдно- 
матовая, шероховатая, какъ будто покрытая мучнымъ нале- . -- 
томъ. У рЪзаной курины надо сжать ребра, и если о! 
хрустнутъ, то—молодая; еще надо надломить кончикъ груд- -. 








в роты ро сша оанары о 


Г мР- ` 


ной кости, которую у старой ` не вн, а ва мододов-> Г 
наоборотъ, она ломается. егко. 
Хорошая индЪйка узнается по бЪлому мясу и бЪлому жа 
ИндЪйка, на которой есть пенекъ (корни Брон и уз 
торой задняя часть ноги синеватаго цвфта—не будетъ» хо 

_ роша. » 

- У гуся и утки, если клювъ легко ломается и жиръ жел- 
товатый и прозрачный, то они евЪжи и молоды. Бекасовъ, — 
дупелей, вальдшнеповъ, утокъ, курочекъ, чирковъ и куро- 
палокъ можно узнавать по большимъ перьямъ: у старыхъ 
перо кругл 6, ‚у молодыхъ заостренное. Тетерева и глухаря 
_узнаютъ еще по цвЪту перьевъ на крылЪ: у молодыхъ эти 

















. рыхъ почти черныя. Заяцъ молодой узнается по. переднимъ 

лапкамъ, которыя у него легко ломаются, и по толетому 

_ колфну. 
° СвЪжесть рыбы опредзляется по вабрамт, которыя должны: 

быть краеныя; кромЪ того глазъ. зав» быть блестящий, 

а мясо твердое. Рыбу, фо | ую, ‚ не рае употреб- 
















Узи 3 можно ТОЛЬКО: | по отсутетвНо. ‘вышесказа ХЪ хоро-. 





ре и говорить, что маело и яйца должны быть наисвЪ- ^ 
жЪъития, потому что одна ложка прогорклаго масла или одно 
_ несвъжее яйцо могутъ совершенно испортить кушанье. Св 
жесть масла легко узнать на вкусъ и потому, покупая, надо. 
его всегда попробовать, а яйца осматривать и, разбивъ, по- 
рохать, и если есть запахъ и желтокъ не оранжеваго цвЪха, 








перья съ желтизной, почти коричневаго цвЪта, а у ста-— _% 


лять; запаху отЪ нея иногда 1 жесть ея - 


_ Ме 
в. 
Ы = 
Г к. 


‚мистаго, а бЪлокъ не прозрачный, а, 
то такое ‘ицо выкинуть. 

Всякое мясо свЪже-рЪзанное дЪлается вкуенЪе, если передъ 
употребленемъ полежитъ сутокъ двое на льду; также куры, 
индЪйки. Сохранять мясо, лучше всего разложивъ его прямо 
на льду и. покрывъ чЪмъ-нибудь; если же есть крысы, го 
тогда ужъ дЪлать нечего—сложить его въ ящикъ или МЪД- — 
ный котелъ, врытые въ ледъ, и накрыть холстиной. 

Дичь лучше Ъсть свъже-убитую. Сохранять же ее можно 
‘довольно долго слвдующимъ образомъ: дупелей и вальдшне- 
повъ, бекасовъ, совсЪмъ въ перьяхъ, не потрошивъ, поло- 
жить въ кастрюлю, которую, накрывъ крышкой, зарыть въ 
ледъ и засыпать льдомъ и солью, какъ мороженое. Тетере- 
вовъ, утокъ, курочекъ, чирковъ и всякую дичь, которую Ъдятъ 
безъ внутренностей, выпотрошить и также въ перьяхъ можно 
прямо зарыть въ ледъ поглубже. Такимъ образомъ мнЪ уда- 
валось сохранять дичь въ течене 3—4 недЪль, и она НИ- 
сколько не теряла своей свЪжести и вкуса. 

Рыбу для сохраненйя необходимо выпотрошить, отнюдь не. 
мыть и зарыть въ ледъ. 
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ПРИМ ЪЧАНИЕ. 


По собственному опыту я знаю, что если рецептъ, пред- 
лагаемый книгой, не исполнить въ точности, то приготов- 
ленное кушанье не имЪетъ того вкуса и вида, каше жела- 
тельны; вина падаетъ, конечно, на данный совЪтЪ, а отнюдь 
‘не на исполнителя. Я знаю также, какъ трудно убздить по- 
вара, считающаго, обыкновенно, себя все знающимъ, не 


отступать отъ книги; повара и кухарки книг не вЪрятъ; 





неудача кушанья служить имъ поддержкой, и они торже- 
ствуютъ. Прошу убЪдительно, пров5рить предлагаемыя мной 
указан1я пунктуально и только тогда относиться критически. 

















ый. . СУПЫ. 


№ 1. БУуЛльЬонъ. 





Хоропий бульонъ есть основане всей домашней кухни. 
Если кто умЪеть его сварить, для того не представятъ труд- 
ности всЪ остальные супы. Надо, чтобы бульонъ веегда вы- 
ходилъ одинаково, для чего необходимо соблюдать въ точности 
назначенную пропорц!ю. Безъ мЪры ничего ни клаеть, варить 


и кипятить указанное время, вообще не отступать отъ вы-. 


работанныхъ правилъ. Лучпий бульонъ варится изъ говядины; 














теляч!й хорошъ только развЪ для больныхъ. Въ говяжай буль- * _ ве. 


онъ прибавлять телятины не слЪдуетъ, развЪ только косточ- 
ку, потому что телятина его обезцвЪтить и обезвкуситъ. 
Самая лучшая часть для бульона —это говяжй задокъ, его 
части: огузокъ, ссЪкЪъ, кострецъ. КромЪ того хороши для 
бульона слЪдующя части: тонюй край, вт ик 
грудинка, но изъ частей Зака получается болЪе 
питательный (всЪ эти Части. обозначены на д 11) Въ 
мясу воегда хорошо добавлять мозговыхъ костей. 

- Предлагаю дв пропорщи: одну на 4—5 человЪкъ, другую 
на 8—10 человЪкъ. Первая пропорцая можетъ служить и на 








двоихь; въ такомъ случа можетъ остаться бульонъ, и имфть — 


его въ запасЪ не лишнее, такъ какъ онъ всегда нуженъ при. 
заправкЪ соусовъ и проч. 


На 4—5 персонъ достаточно 3-4 ф. говядины съ костью ы 


На’ ‘это. ‚воды кое стакановъ, соли одну столовую ложку Е 


ре пы одну морковь, 1 В. зе 
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Фаче бульонъ будетъ черезчуръ душистъ. Я упомянула са- 
мые употребительные, но очень хороши коренья: лукь, по- 
рей, сельдерей, петрушка, пастернакъ. Коренья прибавляють 
вкусу, но надо ихъ вынимать, какъ только они сварятся, а 


то они начнутъ отнимать вкусъ, впитывая въ себя лучиия 
части бульона. ЛЪтомъ коренья нфжнЪе и варятся скорЪе, 


зимой дольше, и потому надо соображаться съ временемъ 





года; самое лучшее--почаще посматривать и пробовать. 


На 83—10 персонъ отъ 5—6 ф. говядины съ костью; 27 ста- 
кановъ воды и 2? ложки соли; кореньевъ вдвое противъ пер- 
вой пропорщши. 

Во время варки бульона надо наблюдать, чтобы огонь быль 
равномЪрный. Прежде всего надо хорошенько развести огонь 
И потомъ не давать ему прогорать, постоянно поддерживать, 
подкладывая понемногу дровъ, не дЪлая при этомъ пыла, 
потому что бульонъ должень вариться на медленномъ огнЪ. 
Говядину надо снять съ костей, связать ее, чтобы не распа- 
далась, а кости разрубить сБчкой. Можно и не снимать го- 
вядины съ костей, какъ это всЪ и дЗлаютъ, но я предпочи- 
таю вышесказанный способъ, потому что такимъ образомъ 
кости вывариваются лучше. 

Промойте говядину въ холодной водЪ; положите въ ка- 
стрюлю сначала кости, потомъ мясо, налейте воду и. поло-. 
жите соль; поставьте на огонь. Какъ только набьется пЪна, 
то освъжите бульонъ, т.-е. подлейте холодной воды (для малой 
пропорщи—3/, стакана, для большой—1'/, стакана). При этомъ 
надо енять пЪну шумовкой (рис. 1). Дать кипЪть такимъ о0б- 
разомъ три раза и всяюмй разъ чисто снять пъну и подлить. 
воды. ПослЪ этого бульонъ будетъ совершенно чистъ. Ста- 
рательно. оботрите края кастрюли и положите коренья, что 











 остановитъ тотчасъ кипфне. Тогда дайте опять закипЪть и 


какъ только закипитъ, то отодвиньте кастрюлю на край плиты, 
чтобы только третья часть ея стояла на огнЪ, и доваривайте 
на легкомъ огнз, прикрывъ крышкой, но не плотно, а оста- 


% 


вивъ отверст!е пальца въ два. Еели закроете плотно, то ‘ис- 
портите бульонъ: онъ будетъь отзываться пралбетно. Пока 
бульонъ варитея на медленномъ огнЪ, необходимо очистить 
его оть жира, для т “того, чтобы онъ | 
чтобы не вредилъ здоровью. Очистить- 





































И 
кой (рие. 8-Й) весь 
этомъ надо стараться, какъ можно меньше захватывать буль: 
она. Жиръ, который снимается, надо складывать ВЪ оТДЪлЬ- х“ 
ную каменную посуду, собирать его для фритюра и просто _ 
застуженный онъ очень хорошъ для того, чтобы въ немъ жа- 
рить говядину, филе напр. Говядину изъ бульона надо вы- 
нимать, какъ только она сварится. Дольше ее держать #8 
надо, хотя мноше думаютъ, что если выварить совсзмъ го- 
вядину, то бульонъ будеть вкуснЪе; напротивъ, передержа»> 
говядину, можно только его испортить. Надо, чтобы говя- 
_дина варилась въ мЪФру: готовность ея узнать можно, во- 
ткнувъ толетую иглу; если она идетъ въ говядину безпре- 
пятственно, то послЗдняя готова, да и бульонъ тоже. Вынувъ 
_ товядину, ополосните ее холодной водой и, нарЪзавъ на куски, 
положите въ миску. Бульонъ попробуйте и если соли мало, 
то добавьте, но не пересаливайте, потому что если буль- 
онъ останется и придется вамъ его разогрЪвать, то при разо- 
грЪвани соль растворится еще больше, и его нельзя 0у- 
летъь Фсть, въ особенности же пересоленный бульонъ не 6у- 
детъ годиться, если его надо будеть употребить на соусЪ. 

ПроцЪдите бульонъ черезъ цъдилку (рис. 5), а еще лучше 
черезъ частую холстину или салфетку, прямо въ миску, на 
положенную туда говядину, и подавайте. 

Чтобы сварить бульонъ, надо для малой пропорщи около 
3-хьъ часовъ времёни, для большой— около 5-ти, но только ` . 
надо наблюдать, чтобы огонь хотя и легюмй былъ, но чтобы 
кип%н!е не прекращалось. Если же придется подкладывать 
дровъ, то еще разъ повторяю: не дЪлать пылу; равномЪр - ый 
ность киря—одно изъ главныхъ услов!й для хорошаго — 
бульона. Я сказала, что надо 3 и 5 часовъ времени, но Ко Е 
нечно иногда это правило немного измЪняется, что зависит Ъ 
оть степени молодости или старости мяса. Очень важенъ_ 
цвфть въ бульонЪ, хотя вкусъ отъ него ничего не пр1обрз- 
таетъ, но по-моему гораздо праятнЪе съЪсть то, что не только 
вкусно, но и хорошо выглядитъ. При подцвфчиван!я надето 
стараться, чтобы отнюдь не измънить качества бульона, и. 
потому никогда не употреблять для этого подожженнаго тук ви 
положженной моркови и тому подобныхъ снадоб1й, которыя = 
могутъь ИзМЪнить настояпий вкусъ бульона. Под въчива м 
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лучше всего сахарной поджигой, которую надо всегда имЪть 
ВЪ запасЪ, а лучше глясомъ (№ 493-И). 
Поджига. Приготовить ее такъ: положить на сковороду | 
или въ чугунный котелокъ !/, ф. мелкаго сахару, растопить 
его, мЬшая ложкой: дать кипъть, пока приметъ коричневый | 
ЦВЪТЬ; тогда налить на него стакана 3 холодной воды, при 
чемъ сахаръ обратится въ карамель. Надо дать ему разой- 
тись на легкомъ огнЪ и дать тихонько покиптТь минутъ 20 
на углу конфорки, пока поджига эта приметъ цвЪтъ крас- 
наго дерева. Снять съ плиты, остудить и слить въ бутылку, 
заткнувши послфднюю пробкой; употреблять эту поджигу 
Въ бульонъ, соуса, вообще въ то, что надо подцвЪтить. _ 
Подкрашивать бульонъ слфдуеть въ мискЪ, въ минуту от- 
пуска, а въ кастрюлЪ не надо, —мало ли на что онъ мо-жетт, 
понадобиться; подкрасить его всегда можно, а подкрашенный 
не можеть годиться, напр. хоть на бЪлый соусъ. Если 
‚остался бульонъ, то вынесите его въ холодное МЪСто, Но 
_ крышкой не закрывайте, лучше холетиной. 














№ 2. Бульонъ красный. 


Этотъ бульонъ варится такъ же, какъ и бульонъ № 1-Й, 
но тамъ мы клали коренья уже послЪ того какъ онъ вски- 
питЪ 3 раза, а тутъ надо поступать такъ: положить коренья 
вмЪет5 съ говядиной въ сухую кастрюлю, дать имъ поджа- 
риться, но только смотрЪть, чтобы не пригорЪли, для чего 
говядину надо поворачивать. Тогда налить водой и. посту- 
пать такъ же, какъ сказано о томъ бульонЪ. 





№ 3. Бульонъ на скорую руку. в. 


Иногда нуженъ бываетъ бульонъ, а его нЪтъ готоваго, | 
сварить же его требуется не менЪе 3-хъ часовъ времени, 
Что очень долго. Въ такомъ случаЪ я предлагаю сварить › 
слЪдующ бульонъ, хотя въ экономическомъ отношен!и 0 "5 
не выгоденъ. Нужно: 1 {. говядины безъ жира и 1!/, курицы га 
снятой съ костей. Истолочь все это и положить въ кастрюлю + 
съ двумя золотниками соли. Развести это 8 стаканами хо- ` & 
лодной воды и поставить на сильный огонь, тихонько -Номъ- =; + 
шивая. Какъ только закипитъ, то положить кореньевъ: рЪпы, 7“ 
моркови, луку, порею, сельдерею (что есть подъ руками), но о 
| 4 : 
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непрем$нно всЪ искрошенные, и 1 бЪлокъ для оттяжки. Дайте 
кипзть 20 минутъ, процЪдите чрезъ салфетку, выливая на 
нее бульонъ вмфотЪ съ мясомъ и кореньями, чтобы накипь 
оставалась на нихъ. Подкрасьте поджигой въ мискЪ и по- 
давайте. 


№ 4. Паровой бульонъ для больныхъ. 


НарЪзать 1 ф. говядины безъ жира на мелюе кусочки, 
положить ихъ въ сухую бутылку, : закупорить и поставить эту 
бутылку въ кастрюлю съ холодной водой и дать кипЪТЬ этой 
водЪ до твхъ поръ, пока мясо въ бутылкБ сморщится. Нужно 
чтобы говядина была парная, а не иран: 


№ 5. Бульонъ для больныхъ, называемый мяснымъ чаемъ. 


Беруть одинъ фунтъ говядины самаго лучшаго качества, 
тщательно очищенной отъ жира и пленъ, разрЪзываютъ на. 
маленьюме ломтики, помЪъщаютъ въ глиняный горшокъ и при- 
ливаютъ два съ половиной стакана, холодной воды, послЪ чего 
‚ оставляютъ спокойно стоять въ течен!е часа; зат$мъ или 
ставятъ горшокъ на часъ на медленный огонь, или помЪща- 
ютъ его въ водяную баню (см. техничесюяй словарь), которой 
даютъ тихо кипЪфть въ течен!е часа же. Чтобы получить хо- 
ропий мясной чай, температура его не должна превышать 
приблизительно 65 градусовъ Цельз!я или 52° Реомюра. По- 
лученную жидкость процъживають черезъ неслишкомъ ча- 
стое сито и даютъ ей остыть. Прежде чЪмь этотъ мясной чай 
употребить, нужно съ него енять весь жиръ, послЪ чего 
можно его нагрЪть до желаемой температуры й прибавит ть 
немного соли. Мяеной чай долженъ бытв приготовленъ НЫ *! 
_ канунЪ того дня, когда хотятъ его употреблять, за, ие г. 











ченемъ очень сильныхъ жаровъ. | и ЗН 
бе 
о 6. Еще способъ приготовлять мясной чай или бульонъ для 
больныхъ. о 
Взять фунть мяса отъ задней ноги, безъь жира, нарЪзать р 





квадратными кусочками, положить въ горшокъ съ однимъ ста-` - 
каномъ воды холодной и небольшимъ количествомъ соли: 
` % «. | , 
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обвязать горшокЪ сахарной бумагой и наколоть въ ней ды- 


| рочекъ, поставить въ теплую, но не горячую печь, и пуеть 
стоить 8 или 4 часа; если не къ спЪху, то пуеть стоить 


» всю ночь. ЗатЪмъ слить, проц$дить жидкость и кушать. 


№7. Мясной энстрактъ 


(холоднымъ способомъ). 





3 ф. свЪжей говядины безъ жира очистить отъ пленъ, 
азрЪзать на мелве куски и налить на нихъ 1'/, небольшихъ . 
чайныхъ стакана чистой, холодной и не жесткой воды; при- 
бавить немного соли и 5 капель чистой соляной кислоты. | 
Хорошо для этого употреблять фильтрованную и также дож- 
девую воду. Смфшать и взболтать все вмЪстЪ и черезъ часъ 
профильтровать черезъ войлокъ, не выжимая. Профильтро- 
вать нъсколько разъ, пока жидкость не сд5лается совершенно 
чистая, прозрачная. ЗатЪмъ къ мясу, находящемуся на филь- 
трЪ, прибавляютъ еще ть стакана холодной воды и опять 
профильтровываютъ черезъ тоть же фильтръ, но уже нажи-. 
мая. Получится приблизительно 1'/, стакана красной жид- 
кости. Даютъ дътямъ 12—18 лЪть по половинЪ маленькаго ста- 
канчика этого экстракта, а дЪтямъ моложе этого возраста— 
ОТЪ чайной до столовой ложки. Можно его слегка подогрть 

на пару или въ водяной банЪ, но вода въ банЪ не должна _ 
кипЪть. Можно также, если это желательно, подкраеить его р 
поджигой (см. № 1). Это отличный мясной эксл рактъ, весьма 

’ Полезный при упадкЪ силъ, послЪ тифа, диспепс!и, поносовъ 








_ И большихъь ожоговъ °). Ве, 
№ 8. Бульонъ изъ курицы. | | 





Курица должна быть молодая. Прежде всего надо ее ошпа-_ 
рить горячей водой, но не кипяткомъ. Я называю горячей 
такую, которая стоитъ на плит, дошла до высшей темпе- 
ратуры, готова къ кипЪню, но еще не кипитъ. Кипяткомъ 
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можно зашпарить, т.-е. перья будутъ выдираться съ кожицей. 
у 
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Ощипать курицу и если останутся волоеки, то надо попа- 
лить ее, т.-е. свернуть трубочкой или ширмочками бумажку 
(лучше сахарную), зажечь ее‘и надъ ней, какъ надъ свЪч- 
кой, подержать курицу, поворачивая обл дВЮю кругомъ; 
послЪ этого вымыть курицу холодной водой и начиналь по- 
трошить: разрЪзать ножемъ оть огузка до кости грудины все 
мягкое мЪсто и вынуть весь потрохъ, стараясь не раздавить 
келчнаго пузыря около печени. Вынувши, опять вымыть и 
внутри и снаружи и обтереть кожу курицы мукой, отчего 
она бываетъ бЪлая. Свернуть курицу, какъ показано на ри- 
сункЪ (рис. 16) и, загнувши крылья, воткнуть въ нихъ пу- 
покъ и печенку. ЗатЪмъ положить въ кастрюлю и налить 10 
‘стакановъ холодной воды (если же 
это количество воды курицу не по- 
кроетъ, то можно прибавить столь- 
ко, чтобы покрыло, иначе курица. 
не сварится); положить соли, ко- 
реньевъ: 1 морковь, 1 петрушку, 1 
‚сельдерей, 1 рЪпку, 1 луковицу, — 
все средней величины. Съ кореньями поступать такъ же, 
какъ и въ говяжьемъ бульонЪ, т.-е. варить ихъ до мягкости, 
но не вываривать. Поставить на сильный огонь. Какъ на- 


Рис. 16. 








воды (освЪжить) и дать опять кИПЪТЬ. Опять снять пъну и 
г. налить холодной воды, и такъ до 3-хъ разъ. Потомъ отста- 
вить на край плиты, чтобы чуть кипфло, пока сварится ку- 
рица, что можно узнать воткнувъ въ нее иглу и-когда го- 
това, то изъ нея выетупитъ бфлый сокъ. Вынуть курицу и 


пополамъ такъ, чтобы отдЪлить спинку отъ груди и 06Ъ ча- 
сти раздълить поперекъ пополамъ. Промыть куски холодной. 
водой, чтобы на нихъ не оставалось накипи. Бульонъ про- 


пропустить весь жиръ; если же, напр., для пюре, то пропу- 





‘рошаго бульона. 
ИЗЪ-за этого варить. длоЕ 
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г пропорцио, а можно ВМБто_ 
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бъется пЪна, снять ее шумовкой и подлить стаканъ холодной. 


разнять ее на части, на 8 кусковъ. Отнимать сначала ножки. 
(такъ называемыя квисы), потомъ крылья; потомъ раздълить эх. 


ЦЪдить черезъ салфетку и если нуженъ жирный супъ, то _ 





скать его не надо, а слить въ отдЪльную посуду, для фри- ^ 
тюра. Изъ одной курицы выходитъ не менЪе 6 тарелокъ хо- _ 
ели же нужно тарелокъ 7, то не стоить _ 
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10 стакановъ налить 12; и чтобы онъ былъ вкуенЪе, можно 
добавить телячью косточку. Куриный бульонъ варится при- 
близительно около 3-хъ часовъ. 





о 9. Бульонъ консоме. 


Бульономъ консоме называется такой, въ составъ котораго 
входитъ, кромЪ указанной въ № 1-мъ пропорщи говядины, 
еще курица или рябчикъ, или другая какая дичь, или еще 

_ говядина; все это употребляется на оттяжку или очистку 
1 бульона, при чемъ свои питательныя части они передаютъ 
бульону. Консоме принимаетъ вкусъ того мяса, изъ кото- 
раго дБлается оттяжка. 








№ 10. Бульонъ консоме изъ рябчиновъ. 


























6 ф. говядины, 11/, ф. телятины съ костью (напр., отъ 
ссЪка или огузка), кости отъ одной курицы, отд$ленныя отъ 
мякоти, 1 рябчикь безъ спинки (потому что она горькая и 
отъ нея консоме будетъ горькое). Этой пропорщя дн 
на 12 человЪкъ. 
Положить въ кастрюлю говядину, телятину и кости отъ 
курицы, налить 20 стакановъ холодной воды, положить соли 
12 золотниковъ (2 столовыя ложки) и дать закипЪть на мед: 
ленномъ огнЪ. Рябчика изрубить мелко съ костями, въ изруб- $ 
| ленную массу положить бЪлокъ для лучшей оттяжки, налить 
к, ВЪ нее стаканъ холодной воды, размЪ шаль и вылить въ буль- 
оНЪ, когда тоть закипитъ. Этимъ рябчикомъ бульонъ будетъ 
очищаться и получитъ отъ него хоропий вкусъ; одновременно | 
съ рябчикомъ опустить въ бульонъ коренья: петрушку, сель- 
дерей, порей, луковицу и проч., что есть подъ руками. Ко- 
‚ренья лучше класть букетиками, потому что такъ удобнЪеихь — 
вынуть, а вынимать ихъ надо какъ они сварятся до готов- \- 
ности. Випятить все время надо на медленномъ огнЪ, дотЪхъ 
поръ, пока выкипитъ четвертая часть. Узнать это легко: 
_отмъЪтить лучинкой высоту воды до кип ня, отмЪтить на лу- } 
чинкЪ четвертую часть зарубкой и когда укипитъ до зарубки, 
то бульонъ готовъ. Тогда слить его черезъ салфетку, не вы- 
нимая изрубленнаго мяса. Вся накипь при этомъ останется й 
на мяеЪ и бульонъ будетъ совершенно. чисть и не будеть ре. 
отзываться говядиной. — г 
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Конеоме подается или въ чашкахъ, или въ тарелкахъ. 
Въ нему подаются гренки всевозможныхъ сортовъ и въ то же 
время можно подать пирожки: слоеные закрытые, валован- 
чики, слоеныя стружки, рисолики и пышки, жареные въ фри- 
тюрЪ (см. гренки, пирожки). 





№ 11. Бульонъ нонсоме изъ курицы. 


Сварить бульонъ № 1-й, въ пропорщи на 10 человЪкъ. Какъ 
готовъ, то енять его съ плиты, остудить. Въ это время при- 
готовить оттяжку такъ: взять '/, курицы, обобрать съ нея 
жиръ, изрубить ее мелко съ костями, положить 2 бЪлка, на- 
лить съ !/, ковша холодной воды и на это вылить остуже- 
ный бульонъ и поставить на плиту кипЪть; какъ сдЪлается 
чистый, то процздить черезъ салфетку. 

Примьчане. Можно, за неимзн1емъ рябчика, и курицы, сдъ- 
лать оттяжку изъ зайца, съ которымъ надо поступать такъ 
же, какъ и съ рябчикомъ. Всли же оттягивать говядиной, то 
надо на вышесказанную пропорщю бульона изрубить 2 ф. 
мякоти безъ жира и 2 бъЪлка и во всемъ остальномъ посту- 
пать такъ же, какь сказано о консоме № 10 или 11-й. 





№ 12. Супъ консоме съ большой кнелью ( 


Сварить консоме, какъ сказано выше. Кнель приготовить 
такъ, какъ сказано въ № 97-мЪ, прибавивъ въ нее филей- 
чики изъ рябчика, вмЪсто 1 ф. хлЪба 3/, и сливокъ помень- 
ше. Положить въ форму, хорошо смасленую. Форма должна 
быть такая, какъ для крема; пустота наполняется кореньями, 








вареными въ бульонЪ, нарЪзанными покрасивЪе, а также ку- 


сочками капусты сафой, отваренной въ соленой водЪ или 
бульонЪБ. Внель, подавая, надо Ат порц1онными ку-. 


сками. 
_ № 13. Консоме съ а ореньями въ бешамели. 


Сварить консоме. Къ нему подать разные коренья, сварен-_ 
ные въ бульонЪ. Надо ихъ нарЪзать покрасивЪе, уложить 


_на блюло и залить бешамелью, приготовленной слЪдующимъ 
с жревм положить ВЪ денек велел масла съ м = 
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(заранЪе вскипятить стаканъ молока) и при этомъ мЪшать, 
чтобы не было бобушекъ. Если бешамель будетъ густа, то не в. 


ьй с \ 
разводить ее молокомъ, а натереть ложку сыра, всыпать 1 
| ВЪ эту бешамель и дать вскипЪть, мъЪшая; она сдБлается Я 
влажногустая, а потомъ отжижнетъ. Не забыть положить 
соли. р 
№ 14. Супъ консоме съ котлетками. | , 


см о и т 
И 





Сварить консоме. Изъ бЪлаго французскаго хлЪба нарЪ- 
зать кусочковъ въ видЪ маленькихъ котлетокъ. Изъ куриныхъ 
филеевъ срубить кнель немного покрфпче обыкновенной (см. 
кнель изъ курицы), подливая сливокъ, и тоже придать этой 
массЪ форму котлетокъ. Гренки съ одной стороны обмазать 

 яйцомъ и на эту-то сторону положить котлетку и сгладить 
ихь вм5стЪ. Передъ отпускомъ поджарить въ сливочномъ 
маслЪ такъ, чтобы гренки слегка пожелтЗли, а котлетки чтобы 
не подрумянивались. Можно положить въ каждую тарелку по 
котлеткВ, а можно ихъ подать отдЪльно на блюдЪ. Пирожки 
ОТДЪЛЬНО. 








№ 15. Супъ консоме-борщокъ. 





Сварить бульонъ конеоме или } О № 1-й пропорциюо 
на 10 персонъ. ` 
Вычистить 5 свеколъ, тщательно вымыть, обдать кип. 

_и елить его. Промыть евеклу холодной водой, положить ВЪ 
кастрюлю, налить воды столько, чтобы покрыло свеклу, варить 
часа три, такъ чтобы осталось стакана два этого отвара 
(такъ называемаго фюме), слить его, процъдить и отетавить. 

Бульонъ слить въ чистую кастрюлю, влить въ него %/, ста 
кана вышесказаннаго фюме и 3 столовыхъ ложки уксуса ео 
заранЪе вскипятить съ 1/, стакана уксуса- эстрагона) и, отнюдь 
не мфшая, дать вскипВть; если же мъшать при кипЪ нии, то. 
борщокъ будеть отзываться уксусомъ. Когда вскипитъ, можно 

гЪшатькакъ угодно иробов зать. Нели мало кислоты, то уксусу 
прибавить по вкусу. Иногда бываетъ, что фюме неё очень 
розово,—тогда нужно взять красную свеклу, натереть ее на. 

терку, налить на нее съ !/, стакана бульона, отдЪльно вскипя- ч 

ТИТЬ это, отжать черезъ салфетку и этимъ сокомъ подкрасить с: 

борщекъ до желаемаго цвЪта. Подается съ кнелью и пирожками 

# = 
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Кнель приготовить, какъ сказано въ № 97, И затЪмъЪ взять о 
', листа бумаги, смазать ее масломъ и положить толотый Е 
слой кнели, свернуть бумагу столбикомъ, защипнуть края и | 





опустить въ соленый кипятокъ, даль вскипЪть раза три. = 
снять бумагу и нарЪзать кнель довольно крупными кусками 
и положить по куску въ каждую тарелку. 














а 
№ 16. бупъ чистый бульонъ )). | 
Сварить, какъ сказано, или бульонъ № 1-й, или консоме | 
и подать къ нему отдЪльно на блюдЪ или запеченный рисъ 
(№ 725) или ризотто (№ 724), или же макароны съ масломъ №: 
и сыромъ, всякаго рода гренки и пирожки (см. гренки и пи. 
рожки). +. 
\. 
№ 17. Супъ съ вермишелью. 
На 4 стакана бульона надо '/, ф. вермишели, на 15 ста- 
кановъ !/, ф.— Положите вермишель въ казтрюлю, налейте | 
посоленнымъ кипяткомъ, чтобы покрыло, дайте постоять 5 и. 
минутъ, выньте; откиньте на р шето, обдайте холодной водой ыы 














и дайте стечь хорошенько (этотъ процесеъ называется: облан- 
окирить). Положите вермишель въ кипящй бульсниъ, а 
шайте ложкой, чтобы вермишель не слиплась, дайте вариться _ $. 
потихоньку на краю плиты, прикрывъ кастрюлю на и сни. с. 
мите шумовкой пЪну, которая образовалась, попробуйте до: 
статочно ли соли. Подавайте. Къ этому супу можно пода? 
вать натертаго сыру, лучше, конечно, пармезану, но можно 
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и простого. ай к 
№ 18. Супъ съ рисомъ. 5 

На 4 стакана бульона '/; ф. риса. Промыть рисъ въ 8-хъ , 
водахъ, отварить его въ кипящей водЪ. въ течене 5 минутъ, ; 
потомъ промыть холодной водой, откинуть на рЪшето и дать и. 
стечь. Потомъ положить рисъ въ кипяпий бульонъ, помъшать № 
ложкой, прикрыть крышкой на 3/,. Отетавить на край и дать — Я 
полегоньку а, пока рисъ не сварится; снять пзну. По- = | 
1) Ка этотъ супъ, такъ и большая часть нижеслфдующихъ могуть быть ме 





7: 
приготовлены или на бульонЪ № 1-й и 2-й, или на консоме, или на куриномтъ_ бы 
бульонЪ. ВеЪ почти супы расчитаны вы $ 10 персонъ. И 
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давать. Къ этому супу подать седобные пирожки съ какимъ 
угодно фаршемъ. 


№ 19. Супъ съ манной крупой. 


На 6 стакановъ бульона '|, ф. крупы. Надо, чтобы крупа 
была сухая, не затхлая, что можетъ совершенно испортить 
супъ. Насыпая въ кипящий бульонъ крупу, мЪшайте, сыпьте 
ее дождемъ. Насыпавъ, закройте совсЪмъ кастрюлю крышкой, 
отставьте на край плиты на '/, часа и наблюдайте, чтобы 
легкое кипЗне не прекращалось. Пирожки сдобные. 


№ 20. Супъ съ лапшой. 


Замъсить тЪсто изъ 1'|, ф. муки, двухъ яицъ, воли, сто- 
ловой ложки воды. Муку не сразу высыпать, а надо немного 
отдВлить, чтобы подсыпать въ то время, когда тЪето вымЪ- 
шивается. Надо, чтобы тесто было крутое, но однако на- 
столько, чтобы могло раскатываться. Раскатать его какъ 
только возможно тонко. Раскатавши тЪсто, (если надо очень 
скоро), подержать его немного надъ плитой, чтобы слегка 


зачерствЪло (легче его тогда крошить); если же не скоро, 


то можно его повЪеить на протянутую веревочку, оно и под- 
сохнетъ. Надо, однако, наблюдать, чтобы не пересохло, по- 
тому что его тогда не свернешь и оно будетъ ломаться. За- 
тЬмъ свернуть его валикомъ икрошить тоненькими ниточками, 
какъ вермишель; потомъ обварить эту лапшу соленымъ ки- 
пяткомъ, промыть холодной водой, лать стечь и тогда всыпать 
въ кипяпий бульонъ и поглядывать, чтобы лапша не слиплась, 
для чего надо помфшивать ложкой. Этотъ супъ лучше на 
куринсмъ бульонЪ (см. бульонъ изъ курицы). Къ нему по-_ 
даютъ ватрушки съ творогомъ № 156. 


№ 21. Супъ съ макаронами. 


_Варится точно такъ же, какъ и съ вермишелью; макароны 
тоже надо обдавать сначала соленымъ кипяткомъ и, промывъ 
олодной РОДОЙ, ОТКИНУТЬ На рьшето и потомъ въ бульонъ, 


Рени ихъ кусочками, отетавить кастрюлю на край плиты, 


























наб ЗФ & т. 
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ой — 88 — 

ы пусть сварятея до готовности, на медленномъ огнЪ. Подать 

| къ этому супу тертый швейцарсый сыръ, или тертый пар- 
мезанъ. 


№ 22. Супъ съ бфлымъ хлЬбомъ. 


На 6 стакановъ бульона надо '/, ф. хлЪба, который надо 
мелко исщипать въ бульовъ, но не рЪфзать его, потому 
_ Что р$Ъзаный не такъ хорошо расходится. Варить потихонь- 
ку на краю плиты 20. минутъ, мфшая деревянной ложкой. 
Когда хлфбъ разойдется окончательно и супь сдБлается, 


сенъ и хорошъь при д1этЪ. 


^ | в’. 
№ 28. Супъ. съ пармезаномъ. 


Сварить обыкновенный бульонъ (на 10 переонъ). запра- 
вить его такъ: положить въ миску 2 желтка и 2 ложки тер- 
таго швейцарскаго сыру или пармезана, см шать ихъ и на- 
ливать на это горяч бульонъ, взе время мЪшаль. В нему 
пирожки слоеные и т рисо 
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№ 24. Супъ съ клецками. 

+ 

к ВротоЗитА бульонъ говяжй или лучше куриный. Распу- 
стить 2 ложки топленаго масла и ебить его на льду до-бЪ- 

- __ 4, втереть въ него 2 ложки муки, 2 желтка и 2 поднятые 
офлка. Опускать съ ложечки понемногу этой массы въ ки- 
пяпий бульонъ; какъ всплывуть, такъ готовы. 

._ Воть нЪсколько сортовъ клецокъ, которые найдете въ от- 
ДФлЪ „ЬВнели, клецки и фарши“. 


№ 25. Супъ СЪ пашотами. | р 


Сварить бульонъ № 1-Й или консоме и положить въ него 
_ яица,сваренныя въ мЬшочекъ и очищенныя оть скорлупы. Что- 
_ бы сварить ихъ въ пропорцю, надо ровно 5 минуть и потомъ 


г 


очистить. Положить по яйцу ВЪ НВ 1 тарелку и подавать. 
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мо положить въ холодную воду, & когда остынуть, то осторожно. 





какъ жидкая кашица, то подавать. Этоть супъ очень ВК с 






















\№ 26. Супъ съ пельменями. 





``. 





Бульонъ обыкновенный. Замзеить тъето, какъ для лапши, 
но немного помягче, раскатать его очень тонко. Пригото- 
вить слздующи фаршъ: изрубить, какъ для котлетъ, сырого 

| мяса пополамъ съ почечнымъ жиромъ, прибавить перцу, 
луку, соли и воды столько, чтобы масса эта была жидкова- 

тая, и надо, чтобы она была холодная. Зимой: даже лучше 
заморозить ее и мерзлой накладывать въ пирожки; тогда 

пельмени будутъ сочные; а лЪтомъ, если можно, положить 
5” вь каждый пирожокъ по кусочку льду. На растянутое т5ето 
р. ое. накладывать фаршъ, накрыть тфетомъ, смазать края яйцомъ 
_ и придать форму варениковъ, но только помельче. Опу- 


>’ ° г * 
ре" скать въ бульонъ; какъ веплывутъ, то готово. 
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№ 27. Супь съ мелкой кнелью. 


Приготовить кнель, какую угодно, изъ куръ, дичи ИЛИ 
рыбы (см. кнели). Свернуть изъ бумаги корнетикъ, 
какъ показано на рисунк № 17-й, и выпускать 
изъ него кнель продолговатыми кусочками Въ 
видЪ оливокъ на сотейникъ, смазанный масломъ. 
Налить на нее бульону или просто соленой воды, 
дать векипфть. Какъ кнель веплыветъ, то выло- 
жить ее въ холодную воду, чтобы окрЪила, и по- 
томъ откинуть на рЪшето, дать стечь, положить 
вь миску и наливаль горячимъ бульономЪ № 1-й 
_‚ или консоме. 


Рис. М 





№ 23. Суть жюльенъ. 





Этотъ супъ хорошо дфлать тогда, когда коренья молоды. 
Взять разныхъ кореньевъ, очистить, соскоблить, вымыть и 
вытереть. Нашинковать ихъ тоненькими, длинненькими по- 


лосками, положить варить въ соленой водЪ. Шавель, латукЪъ, 





‘капусту цвфтную, спаржу, молоденьюЙ горохъ сварить от- 










. дЪльно въ соленой водЪ и отжать. Можно прибавить мелкой 


рюмку хорошей мадеры. _ : 
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кнели. ВеЪ эти предметы сложить въ миеку и налить горя- 
‚. чимъ бульономъ или консоме. При отпускЪ можно влить ‚5 
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Другой способъ. ВКоренья (морковь, рЪпу, лукъ порей, 
сельдерей), очистивъ, вымывЪъ и вытеревъ, нашинковать, какъ 
сказано; потомъ положить въ кастрюлю съ ложкой масла, 
дать имъ подрумяниться, поставить на сильный огонь, все 
время мЪшая, чтобы не пригорЪли. Сложить ихъ въ чистую 
кастрюлю, налить готовымъ бульономъ и дать’ потихоньку 
кипЪть на краю плиты. Передъ отпускомъ за 10 минуть при- 
бавить щавель и латукъ, отдЪльно сваренные въ соленой 





водЪ. Какъ вскипить-—подавать.—-Пирожки: рисолики. 











№ 29. Супъ прентаньеръ. 89. 

Е *. : 
: ‚ а 
Приготовляется такъ же, какъ и жюльенъ, но только ко- — | 
ренья не шинковать, а накорбоваль, т.-е. нарЪзалт! равными | 
красивыми фигурками, а въ кнель прибавить отвареннаго и | 

протертаго шпинату. 
Пирожки: рисолики съ жареной зеленью. | 
4 
\№ 30. Супъ кольберъ. Ре 
| #1 
Вынуть выемкой 20 шариковъ изъ моркови, столько же 
шариковь изъ рЪпы. Положите ихъ въ разныя кастрюлечки } 
налейте немного бульономъ и посыпьте сахаромъ (по одной | 


чайной ложкЪ) и дайте кипЪть столько, чтобы эти шарики 
впитали въ себя бульонъ и свахаръ, пожомъ соедините ИХЪ 
въ одну кастрюлю, налейте опять булЬономЪ, дайте вски- 
пъть, откиньте на рЪшето, дайте стечь и сложите въ миску. 
Туда же сложите 20 маленькихъ головокъ цвЪтной капусты 
и зеленаго свЪжаго горошку съ ' чайной чашки. Капуста 
и горохъ должны быть сварены отдфльно въ соленой водъ. 
На все эт> наливайте кипяций бульонъ или консоме. Подай- 
6 непремънно къ этому супу пашоты, т.-е. яйца, сварен- 
ныя въ мЪшочекъ, иначе это не будетъ сутъ кольберъ. Супъ 
этоть имЪетъ красивый видъ и хорошъ для параднаго стола. 
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№ 31. Супъ а шу (съ капустой). к 


Взять кочанъ капусты, если есть сафой (кудрявая капуста), ме 
то лучше ее; очистить его оть нижнихъ листьевъ, ВЫМЫТЬ | 
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хорошенько. Положить его минутъь на 10 въ кипятокъ, по- 
томъ обдать холодной водой (обланжирить). ПослЪ этого по- 
ложить въ соленый кипятокъ, накрыть крышкой и варить до: 
тъхъ поръ, пока капуста едфлается мягкою. Вынуть и отки- 
нуть на рфшето, разобрать по листочкамъ. Важдый листо- 
чекъ посыпать слегка натертымъ сыромъ и выпускать на нихЪ 
приготовленную кнель. Скатать эти листочки рулетомъ; поло- 
жить ихъ на сотейникъ, смазанный масломъ, посыпать сверху 


сыромъ, залить ихъ сверху жиромъ, снятымъ съ бульона, и. 


накрывъ промасленной бумагой (чтобы они не подрумяни- 
вались), поставить на 'з часа въ духовой шкафъ. Коренья 
нарЪзать покрасивЪе и отварить ихъ въ соленой водЪ. Ва- 
пусту нарЪзать равном$рными кусочками и сложить въ ми- 
ску вмЪетЪ съ приготовленными кореньями, налить ихъ ки- 
пящимъ бульономъ и подавать. Кто любитъ, то можетъ при- 
бавить съ \ рюмки мадеры. Пирожки, каке угодно. 





\ 32. Супъ потофе. 


Коренья (морковь, рфпу, брюкву, лукъ порей, сельдерей 
обточить крупными фигурками, обланжирить ихъ, т.-е. раз 
вскипятить въ водЪ, откинуть и, какъ стекутъ, сложить въ 
небольшую кастрюлю, налить ихъ бульономъ, чтобы покры- 
ло, и дать имъ кипЪть легко на краю плиты. Вакъ готовы, 
то вынуть на друшлакъ и сложить въ суповую миску. Ва- 
пусту очистить отъ нижнихъ листьевъ, разрЪзать вилокъ на 
4 части, промыть холодной водой, положить въ кипятокъ На 
10 минутъ, откинуть на р$шето, обдать холодной водой, 
дать стечь, послЪ чего налить ее бульономъ и варить до 
мягкости. Картофель вымыть, очистить, округлить и рить 
отдфльно въ соленой водЪ, прибавить немного уксуса, чтобы 
онъ не разварилея. Все это сложить въ миску и п передъ от- 
пускомъ налить кипучимъ бульономъ. Пирожки сдобные съ 








_ капуетнымъ фаршемъ и блинчатые. о 
8 | 
5 






п ь, съ щавелемъ. 
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Взять 4 ф. молодого щавелю, обо 









































ет". 
" 
у ‚ 


Зы а „2. За Ре _ 





| т ея 





лить его бульономъ, чтобы покрыло, и за 10 минуть до от- = 
пуска (не ранЪе) поставить его на плиту, чтобы вскип$лъ. 
Положить въ миску 2 ложки сметаны, 1 сырой желтокъ, раз- 
мЪшать; затЪмъ сложить туда щавель и вливать понемногу 
бульонъ, все время мЪшая (этого количества щавелю доста- 

точно на 10 тарелокъ). Пирожки кислые съ говядиной. 
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№ 34. Супъ съ салатомъ латукъ или съ листьями 
портулака. 





ОЭ 


Очистите !/, ф. латука, положите въ кипятокъ минутъ на 5, 
3 откиньте на рЪшето, обдайте холодной водой и очень хорошо 
отожмите, чтобы совсфмъ былъ сухой. Сложите его въ не- 
большую кастрюлю и налейте на него 3%/, стакана бульона; 
варите на самомъ легкомъ огнЪ, пока бульонъ совсЪмЪ выки- 
питъ (только не надо, чтобы латукъ приставалъ кь кастрюлЪ, 
что можеть случиться на сильномъ огнзЪ). Налейте 2 стакана 
бульона и какъ закипитъ, то отетавьте на край плиты на 10 
__  Минутъ. Потомъ переложите въ миску и наливайте горячимъ 
бульономъ, прибавивъ туда льезонъ: 1 желтокъ, разведенный 
', стаканомъ сливокъ. Съ листьями портулака поступать . 
такъ же, только не надо ихъ отжимать. Пирожки блинчатые. 








№ 35. Супъ изъ лука порей (о пуаро). 


._е | | 
Этотъ супъь хорошъ только лътомъ, когда этотъ овощъь 
молодь и н\женъ. Очистить и вымыть '/, ф. порею, нарЪзать | 

его тонкими полосками въ '!/, вершка длины и '/, пальца 


ширины. Припустите его, т.-е. дайте вскипЪть съ ложкой 
масла, чтобы онъ слегка пожелтЪлъ, смочите его водой, по- 
солите, поперчите, дайте закипЪть и какъ только закипить, 
то отставьте на край плиты, чтобы кипЪлъ потихоньку въ 
течен1е 20 минутъ. Искрошите т5мъ временемъ въ миску *. 


















_ $. бЪлаго хлЪба безъ корокъ маленькими гренками. По- 
Е ложите туда же приготовленный порей, ложку масла ели- 
И вочнаго и налейте кипящимъ бульономъ. СдЪлайте льезонъ 





< изъ 2-хъ желтковъ и '|, стакана сливокъ и влейте въ супъ:. 
одной рукой вливайте, а другой мЬшайте. Какъ масло въ = 
мискЪ разойдется, то супъ готовъ. Подавайте. 9 Е: 























№ 36. Супъ изъ бычачьихъ хвостовъ (ашпо). 


Взять 5 ф. бычачьихъ хвостовъ, талыхъь, и 1'/. ф. говядины 
мякоти. Хвосты вымыть хорошенько въ холодной водЪ, по- 
ложить въ кастрюлю, налить водою и дать вскипЪть. Тогда 
вынуть эти хвосты, положить въ каменный тазъ, налить хо- 
‚лодной водой, дать постоять минутъ 5, послЪ чего очиетить - 
черноту съ каждаго куска. Когда эти хвосты очищены, на- 
лить на нихъ 20 стакановъ воды, и поставить на сильный 
огонь, чтобы скоро закип$ло; снять пзну чище, положить 
чйшеныхъ кореньевъ, немного посолить и отставить на край 
плиты, чтобы кипЪло потихоньку до тъхъ поръ, какъ ева- 
рятея эти хвосты. Тогда цздить бульонъ, не вынимая хво- 
стовъ, и влить въ него рюмку мадеры хорошей, рубля въ 1‘/.. 
Въ готовый бульонъ влить слЪдующую смЪсь: 11 ложки хо- 
рошей картофельной муки, развести ее стаканомъ холоднаго 
бульона, чтобы эта смЪсь не имЪла вида киселя, а "Вроето, 
какъ густой бульонъ, и вылить ее въ готовый бульонъ. ^0- 
рошо къ этому супу подать кость мозговую отъ бедра, сва- 
ренную предварительно отдЪльно,—надо, чтобы мяса на ней 
было немного, и, подавая, разрубить ее по порщямъ. Хво- 
сты можно подать, если кто ихь любить; но можно подать и 
безь нихъ этоть супъ.—ПШирожки каюе угодно. 





№ 37. Супъ а ля тортю, непрозрачный. 





Сварить бульонъ № 1-й покрЗиче и получше. Бзязь_2 те- 
лячьихъ головки, хорошо отжатыхъ отъ крови (заказать мяе- _ 
нику 0с0бо, иначе онЪ всегда продаются въ крови, грязныя). 
Очистить, вымыть и отмочить, какъ сказано о ланспигЪ (ем. 
№.531-Й), сварить ихъ до полуготовности, воды наливать 
столько, чтобы покрыло. Вынувъ изъ кипятка, положить го- 
ловку въ холодную воду и дать ей въ водЪ чуть-чуть остыть. 
Снять кожу всю дочиста съ костей, по возможности цЪли- 
комъ. РазрЪзать вдоль продольными кусками въ вершокъ ши- 
риной, очистить съ кусковъ все нечистое и некрасивое. Спо- 
лоснуть въ теплой водЪ. РазрЪзать поперекъ на таюе кусочки, 
какъ гренки. Положить ихъ въ кастрюлю, налить на нихъ 
стаканъ бульона, стаканъ хорошей мадеры, накрыть плотно 





























ВИН, о льва. 2 ® мак >. 





$ ` р 
ие: 
| | * 


‘не давать. СдЪлать это за два часа до отпуска. 
За три четверти часа до отпуска едЪлать ру, или заправку, 
въ кастрюлЪ, въ которой будеть подаваться бульонъ, такт: 
', ф. масла, \, ф. муки, дать имъ зажелтЪфть, потомъ при- 
бавлять бульону по ложкЪ и все время мЪшать; такимъ обра- 
зомъ влить весь бульонъ. Отставить на край плиты, чтобы 
бульонъ слегка кипзлъ, и помъшивать время отъ времени, 
чтобы не образовалась пфнка; если же масло соберется 
немного наверхъ, то снять его. Выпустить мелкой кнели 
изъ куръ (см. № 96), сварить ее отдЪльно, какъ тамъ ска- 
| зано. За 5 минутъ до отпуска соединить все вмЪетЪ и, вливъ 
еще !/, стакана мадеры, дать чуть вскипЪть и подавать. 
Этотъ супь очень тоный и не дешевый и очень вкусенъ, 
если онъ выполненъ точно такъ, какъ выше сказано. Пи- 
рожки слоеные. ке 


№ 


>” № 33. Супъ а ля тортю изъ телячьей головки, прозрачный. 
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Телячью головку приготовить, какъ сказано о ланспигЪ 
(см. № 581). Когда она будеть совеЪмъ очищена, отмочена 
и промыта, налить ее холодной водой, чтобы покрыло, и по-^ 
ставить варить до готовности. Вынуть, снять еъ костей и по- 
2 ложить въ фаянсовую чашку и вынести на ледъ, чтобы за- 
3 стыла. Коренья (петрушку, сельдерей, пастернакъ, лукъ по- 
в. рей, брюссельскую капусту, морковь, рфпу) накорбовать, 
т.-е. придать имъ красивую форму и отварить ихъ въ с0- 
леной водЪ. Мясо головки нарЪзать квадратиками въ 2 паль- 
ца шириной. Сложить коренья и нарЪзанное мясо въ чи- 
стую кастрюлю ‘и накатить бульономъ, лучше краснымъ 
(№ 2-Й), а самое лучшее, конечно, конеоме. Дать ирокипЪтьЬ, 
и когда коренья и кусочки всплывутъ, то готово. Любители 
кладутъ мадеры и кладутъ ее по вкусу. Пирожки слоеные, 
рисолики и кислыя пышки. 














р: 
№ 39. Супъ виндзоръ изъ телячьей головки и телячьихъ ноженъ. 


*. 


Приготовить точно такъ же головку, какъ сказано выше, и 





крышкой, поставить на плиту на горячее мЪето, но киПЪть - 





такъ же отдЪлать и сварить ножки (см. № 531-й). НарЪзать ах 2 
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_ водъ, налить водой, чтобы покрыло, и когда ыы 


". 





ихъ мясо равномзрными кусочками. КромЪ того приготовить 


_ маленьюме пирожки, фаршированные кнелью на такомъ тъетф, 


какъ для лапши; нарзать ихъ выемкой помельче и отварить 
въ соленой водЪ. Налить на эти пирожки, называемые ра- 
в1оли, и на телячьи кусочки бульону,. дать прокипЪть. да- 
тЪмъ приготовить льезонъ: 1 желтокъ, '/, чашки сливокъ 
(сбить хорошенько). Налить его въ миску, прибавить ложку 
сыру (лучше всего пармезану) и немного кайенскаго перцу. 
Сложить рав1оли и телячьи кусочки тоже въ миску и на все 
это вылить горяч бульонъ. 





№ 40. Супъ пюре изъ рису. 


Примечане. Надо имЪть въ виду, что не веегда одинаково можетъ сва- 
риться пюре: иногда бываетъ слишкомъ густо, а иногда жидковато. Въ пер-_ 
вомъ случа надо подливать бульону, но только понемногу, осторожно, а во 
второмъ—стереть еще муки съ масломъ, и въ обоихъ случаяхъ хорошенько 
вымЪшать. ВымЪшивать или вытягивать, какъ говорятъ повара, очень важно; 
при этомъ масса пюре равномВрно соединяется съ бульономъ и въ супЪ не 
остается комочковъ. Вытягиваютъ пюре такъ: м8шая ложкой, высоко ее под- 
нимають и опускають до дна кастрюли. Самое же главное надо наблюдать, 
чтобы, разведя массу бульономъ, не ставить кастрюлю прямо на плиту, а по- 
ставить на паръ, въ такь называемую водяную баню, т.-е. въ сотейникъ, на- . 





 полненный водой, отъь кипЪыя которой сварится и пюре. Если же поставить 


прямо на огонь и пюре вскипитъ, то вся масса свернется исупъ будетъ не- 
годный. Ко всЪмъ пюре подаются гренки (см. гренки), но кромЪ того и пи- 
рожки, каме угодно. Р 

ВеЪ пюре у меня написаны приблизительно на 10—12 тарелокъ. `® 
На 5 тарелокъ 1/» фунта рису, а на 10—3), ф. Положить 











рисъ въ кипятокъ минутъ на 5, откинуть, промыть холодной 


водой. Налить бульономъ, варить до мягкости, прибавивъ туда 
кусочекъ масла съ грецюй орЪхъ ИЛИ 3 ЛОЖКИ СЛИВОКЪ И 1|, 
ложки муки. Если бульонъ будеть выкипать, а рисъ еще не 
готовъ (онъ варится долго, ‘около часа), то подливать поне- 
многу бульона. Вакъ сварится риеъ, то протереть его, по- 
ложить въ кастрюлю и разводить бульономъ; поставить на 
пары (ем. выше прим чан1е), чтобы пюре варилось медленно, 
но чтобы не кипЪло; вымЪшать его хорошенько и Подаваз 
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№ 41. Супъ пюре изъ перловой крупы (стёте а’огее). | 

Е и к. 
1), ф: перловой крупы хорошенько промыть въ холодной 







































ложить туда ложку сливочнаго масла и посолить по вкусу: 
варить до тЪхъ поръ, когла, крупу можно будетъ раздавить 
пальцемъ; какъ готова, то протереть ее сквозь сито. Сло- 
жить протертую массу въ чистую кастрюлю, налить на нее 
готовый бульонъ, дать покипЪть съ '/, часа на медленномъ 
. огнз, а лучше всего поставить на пары (ем. № 40, примЪч.), 
снять, пъну; подавать. При отпускЪ влить въ миску \/, ста- ; 
кана сливокъ и '|, ложки сливочнаго масла. Вливая этотъ 
льезонъ, другой рукой хорошенько мЪшать (вытягивать) супь. 
ВЪ МИСКЪ. 


не 


м ® 
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42. Супъ пюре изъ бълой фасоли. 





Сварить бульонъ. Два стакана бЪлой фасоли промыть теп- 
Лой водой и сложить въ кастрюлю, налить водой, сварить до 
половины готовности; слить воду, положить 11/, ложки мас- 
ла, налить бульономъ и варить пока не разварится (когда 
можно будетъ раздавить ее пальцемъ), тогда протереть сквозь ^_ 
сито, сложить массу въ кастрюлю, развести горячимъ бульо- 
номъ, положить соли, подогрЪть на пару, какъ сказано въ 
№ 40, въ примф чан, и, отетавивъ кастрюлю съ плиты, 
влить льезонъ изъ '|, стакана сливокъ и 2-хь желтковь; вы _ 
ой мЪъшать какъ можно лучше, посыпать зеленью ие ИЛИ в - 
|  Укропа) и подавать. 
| ‚Точно такъ же приготовляются пюре изъ красной“ ( асоли 














и чечевицы. 5. 
р № 43. Супъ пюре изъ спаржи. с 
Сварить бульонъ. Два фунта спаржи очистить отъ верхней _ 


кожицы, вымыть, положить въ кипятокъ, откинуть и обдать 
холодной водой, опять сложить въ кастрюлю, прибавить = 

горсть варенаго рису (что необходимо), кусочекъ масла, = 
величиной съ грецюй орЪхъ, стертаго съ !|, ложкой муки, на- 
лить бульономъ; покрыть крышкой, пусть и совсЪмъЪ 
разварится. Шротереть черезъ частое сито и, если будутъ 
маленьк1я *бобушки, то протереть еще разъ, развести бульо- 

















номъ и поставить на паръ. Передъ отпускомъ, прямо въ ми- | 

|: ску влить льезонъ: 1 желтокъ съ 1!|, стаканомъ сливокъ или = т 

|. стаканъ сливокъ съ 1'/, ложкой сливочнаго маела. Хоро-_ и 
шенько вымъшать, вливая льезонъ.. ее 
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| № 44. Супь пюре изъ земляной груши. ® 
Точно такъ же, какъ изъ спаржи, и такъ же 2 ф. груши 


на 10-человЪкъ. Чтобы это пюре не было очень прЪено, надо 


’подбавить, въ минуту отпуска, немного кайенскаго перцу. % 





№ 45. Супъ пюре изъ свЪжаго зеленаго горошка. 


Набрать глубокую тарелку ‘верхомъ зеленаго горошку, на- 
сыпать въ кастрюн, посолить, положить 2 ложки маела, стер- 
таго съ !/, ложкой муки, налить бульономъ, накрыть крыпг 
кой И варить до мягкости, тогда протереть и разводить, какъ 

















о | 
№. _ слфдуеть; поставить на пары (№40, примЪч.) и, чтобы масса 
лучше соединилась, какъ можно лучше вытягивать или вы- - 
ьшивать лопаточкой. Къэтому пюре подать запеченную горя- ‚ 
чующетчину, нар Ъзанную тоненькими небольшими кусочками. 9 
. | * и 
№ 46. Супъь пюре изъ р5пы. с 





_ ®Надо 2 ф. очищенной желтой рЪпы положить въ кипятокь = 
минуть на 10, ‘промыть хололной водой и оставить въ ней 
на, ЦФлыЙ часъ, чтобы отмокла; положить въ кастрюлю. тр 

598 масла, и ложку муки, дать покипЪть минутъ. пять и раз- 
о Вести двумя стаканами бульона; положить туда иоврошей 
ную рЪпу, которую предварительно посыпать сахаромъ и солью 
(по одной щепоткЪ). Дать кипЪТЬ, мЪшая деревянной ложкой; 
когда вскипитъ, отставить на край плиты, чтобы кипзло 
потихоньку до готовности. ЗатВмъ протереть р$пу, развеети 
бульономъ и поставить на пары (№ 40, примЪч.). Передъ 
отпускомъ влить льезонъ изъ '/, стакана сливокъ и ложки 
сливочнаго масла. ВымЪшаль. Какъ разойдется масло, то 
подавать. Посыпать кайенскимъ перцемъ по вкусу. 
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о 47. Супъ пюре изъ наштановъ. - 





день налить ихЪъ кипяткомъ, ‘чтобы уни торая кожица, и 
промыть холодной водой. Сложитьвъ кастрюлю, прибавить ту- 








° можно брюквы, пастернаку (кто любитъ), ‘сельдерею й луку. 








‚да кусочекъ мас 
мукой (1), ВН) налить бвоНоМ И Тоставий › на ‚ плиту, 
покрывъ крышкой; варить. Когда сдЪлаются мягки, то пр. 
тереть раза два и разводить бульономъ, и если масса хоро-_ 
то, соединилась, то льезону не надо; если же нфть, то при- 
бавить льезонъ изъ 1 желтка съ !/, стаканомъ сливокъ. Это 
пюре тоже надо какъ можно лучше. вытягивать (ем. № 40, 
примфч.). Каштановъ нужно 1 ф., очищенныхъ. 





> 48. Супъ пюре изъ шампиньоновъ. 
Набрать глубокую тарелку шампиньоновъ; ОЧИСТИТЬ ИХЪ, 
промыть хорошенько, чтобы не было песку; изрубить какъ 
можно мельче, положить въ кастрюлю, туда же гореть варе- - 
наго риса, 2 ложки масла, стертаго съ !/, ложкой муки, на- | 
крыть крышкой и варить до мягкости на среднемъ ОГНЪ. 
Когда будутъ готовы, протолочь хорошенько въ каменной. 
ступкЪ и потомъ ужъ протирать. Развести бульономъ, по-. 
ставить на пары, прибавить '!, ф. масла, вытягивать, какЪ 
сказано въ № 40, въ прим., а передъ отпуекомъ положить 
въ миску желтокъ, ет бульономъ. 









№ 49. бупъ пюре изъ томатовъ. 





Взять штукъ 10 или 12 средней величины томатое 
зать на 4 части, положить ихъ въ кастрюлю, ПОЛИТЬ [.: 96 
номъ, прибавить кусочекъ масла съ грецый орЪхъ, накрыть 
крышкой и варить. Когда томаты еварятся, протереть ихь и | 
`протертую. массу развести бульономъ, поставить на пары | 
№ 40, примЪч. ) и вытягивать ложкой до надлежащей густо: , 
° ТЫ, Которую Можно опредзлить такъ: если помфшать деревян- 
ной лопаточкой, то на ней долженъ оставаться осадокъ. Передъ 
отпускомъ влить льезонъ, приготовленный такъ: кусокъ масла 
съ куриное яйцо и хорошую ложку муки растереть, развести” 
бульономъ и вылить въ супъ, дать вскипЪть и подавать. 3 


& т 
























№ 50. Супъ пюре изъ разныхъ кореньевъ (креси). * 


Взять ‘кореньевъ: рЪпы, моркови (покраснЪе), петрушки, ь Ау 5 





порею; нар’зать ихъ, ззой карить 5 минуты ВЪ КИПЯТКЪ, обд а. 
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’плиты, не давая кипЪть. Передъ тЪмъ, какъ подавать, влить 


пюре, на 10 человЪкь. 
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масла и гореть сваренной перловой крупы. Припустить эти 


_ коренья съ масломъ, т.-е. дать имъ слегка покипЪть, потомъ 
‚налить бульономъ и варить до мягкости. Когда разварятся, 


протереть и, сложивъ протертую массу въ кастрюлю, разве- 
‘сти бульономъ. Въ миску положить льезонъ: желтокъ съ чл 
стаканомъ сливокъ; вытянуть хорошенько и подавать. 


№ 51. Супъ пюре изъ курицы (а ля рэнъ). 


Сварить бульонъ изъ говядины, какъ обыкновенно. Взять 
двухъ куръ и одного рябчика. Снять филей и съ куръ и съ 
рябчика. Изъ костей и мякоти одной курицы поставить варить 
бульонъ, наливъ 5 стакановъ воды и посоливъ, какъ должно. 
‚ Филей курицы и рябчика очистить отъ жилъ и припустить, 
т.-е. поджарить слегка въ маелЪ, не давая зажелтЪть. Все 








‘это изрубить, истолочь, прибавляя понемногу бульона; про- 
тереть сквозь сито и прибавить въ протертую массу одинъ 


стаканъ пюре изъ перловыхъ крупъ, 2 рюмки сырыхъ сли- 
вокъ и немного миндальнаго молока, на которое употребить 
не болЪе 10 миндалинъ (послЪднее, не будучи замЪтно, при- 
даеть очень много вкуса супу). ‚-- @ы 

Бульонъ изъ костей рябчика и курицы вылить въ обиий 
бульонъ и его же употреблять при толчени ‚мяса. Когда, 





бульонъ соединенъ, то протертую массу вливать въ него по- 


немногу, мЪшая все время и отетавивъ кастрюлю на край 


туда же приготовленный льезонъ и подогрЪть съ нимъ на” 
пару (№ 40, примЪч.), но не давать КИПЪТЬ: ‚иначе тогда. 
все свернется. Льезонъ такой: 4 желтка размЪ ъ и, 
стаканомъ сливокъ. Льезонъ можно налить прямо въ в. 
и непремфнно вымфшать. Пропорщя, какъ и для веЪхь 












* 


№ 5. №: роль 





зъ кастрюлю и туда же !/, ф. 
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жа, то можно прибавить и. ее. Все это о КАЗНЫ На- *®. 
лить бульономъ, дать вскипЪ ть и подавать. Этотъ супъ м можно. = 
сдфлать съ льезономъ: онъ будеть отъ него погуще.  Льевовый 
такой: разбить желтокъь сырой съ !/, стаканомъ бульона или 
съ ‘/› стаканомъ молока. Льезонъ вливать въ миску. 










№ 53. Похлебка картофельная. 


Тотъ же самый супъ, только положить въ него заправку 
изъ ложки муки, резведенной чуть-чуть ть. прокипятить 
съ ней и подавать. . №. 


# 


ы 
№ 54. Разсольникъ изъ говядины или изъ курицы. м 


Сварить тотъ или другой бульонъ. Сырые коренья нарЪ- 
зать елочками, обланжирить (см. Словарь); огурцы тоже на-_ 
ть елочками и я отдьльно- Дави стечь рада ко- 













лфдующую заправку: ложку муки И о масла запасеи- 
 ровать (см. Словарь), т.-е. дать вокипЪть съ масломъ, разве- 
ти слегка бульономъ и, выливъ эту заправку во весь буль- 
он, вскипятить раза три. Коренья, огурцы и мясо нарЪ- 
занное положить въ кастрюлю или миску и налить заправ- 


леннымъ бульономъ черезъ салфетку; если цвЪть не хорошьъ, 








не желтоватъ, то влить льезонъ изъ одного желтка, разве- | 
деннаго этимъ же, бульономъ. = о Е 
+ Е 5” @ : 
№ 55. Разсольникъ изъ почекъ. И. к. 


Сварить такой же. разсольникъ, какъ сказано выше, но 
вмЪето говядины подать почки, приготовленныя такъ: про- 
мыть ихъ въ холодной водф, обланжирить, т.-е. сварить въ 
соленой водЪ, потомъ опять перемыть, нарЪзать кружочка- - 
ми, сложить въ кастрюлечку и смочить бульономъ. За м” # . 
часа до отпуска подлить въ нихъ бульону, дать прокииав 

ности, СЛОЖИТЬ ВЪ ке 2 Вино? СЪ Ир лк И `отрВа 
























сольника. ЗарАВИТН его такъ же, какъ сказано о о разсольник® & 


_ въ сухаряхь, и блинч 











№ 56. Разсольникъ съ потрохами. НТ ® 

_ Сварить бульонъ № 1-й. Потроха приготовить слБдующимъь 
образомъ: если потроха не совсЪмъ чието отдЪланы, то то- — 
гда прежде всего, опустивъ ихъ въ горячую воду, отпарить; 

вынувъ, обобрать перышки и зат$мъ попалить всЪ оставше- ^ 
ся волоски на крыльяхъ и головкЪ (см. № 3, какъ палить 
куръ\. Лапки же, ошпаривъ, очистить отъ верхней кожицы. 
Сложить такимъ образомъ очищенные потроха, пупки и пе®- 
ченки въ кастрюлю, налить воды, чтобы ихъ покрыло, по0- 
солить по вкусу, дать имъ вариться на сильномъ огнЪ. В0-. 
гда будуть готовы, положить ихъ въ холодную воду, Про- 
мыть какъ можно чище и, разнявЪъ, сложить въ суповую мис- 
ку или кастрюлю.--Бульонъ изъ-подъ потроховъ слить Въ Го 
вяж/й бульонъ, который варится въ это время для этого раз- 



















дутся, и только если мало потроховъ. Е побять при 
бавлять ВЪ ЭТОТЬ ть заренАхо О ви — ВЪ такомъ сл 


МИ И потрохами, жит". чего все это накатить `заправлен 
нымъ бульономъ черезъ ситочко, а лучше черезъ салфетку. . 


я 


№ 57. Щи зеленыя изъ крапивы. 


Отварить въ кипяткЪ 3 ф. крапивы, дать не болЪе двухъ 
разъ вскипЪть (иначе потеряетъ цвЪть), откинуть не р5шето, 
облить холодной водой и отжать крЪпко, протереть, сложить 
вЪ кастрюлю и смочить бульономъ, чтобы не сохла. За '|, часа 
до обЪда, когда бульонъ готовъ и кипитъ, разводить имъ 
крапиву. Вылить во щи слЪ$дующую заправку: 2 столовыхь = 
ложки муки, влить въ муку 2 ложки уксусу (если кто лю- 
битЪ ‘аще зао И >, лбами, это › бульономь. до етоты: сли- 
вокъ; тогда вл ра: 
передъ отпуском. Бел жду сверху В то. СНЯТЬ 
ее.— Къ этимъ щамъ подается. сметана, яйца, обжаренныя 
ё тые ме ы и: ри 
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_рЪшето, дать водф стечь, хорошенько отжать и сложить опять 


‘поджаренную въ ложкЪ сливочнаго масла, дать съ капустой 


Яийь сварить въ крутую, разрзать пополамъ, обвалять 
въ сухаряхъ и поджарить въ маслЪ. Можно подать яица 


просто, не ака въ сухаряхъ. 





№ 58. Щи лБнивыя. 


1 
| 


Свфяши вилокъ капусты очистить отъ верхнихъ листьевъ, 
разрЪзать на четыре части, налить холодной водой, накрыть 
и поставить на плиту варить. Между тЬмъ нарЪзать корень- 
евъ: 1 луковицу, 1 шт. лука порея, 2 моркови, петрушку и 

т..Д.: откинуть капусту и дать водЪ стечь, разрЪзать каж- 
дый кусокь на части, опять положить въ кастрюлю ВМЕСТЪ 
съ кореньями; поджарить ложку масла съ ', ложкой муки 
и развести все это бульономъ, дать вскипЪть, прибавивъ, 
если есть, ложку протертыхъ томатовъ. 

Полать сдобные пирожки или гренки изъ гречневой каши 
(№ 132). 


быы = = Ши ее «оф. о ео в а 8: = ии эфиь_ ЗАМ ие. 
























№ 59. Ши изъ кислой капусты. 


_Налить капусту холодной водой (на 10 человЪкъ довольно 
одного ковша капусты), поставить на плиту В 
тЪхъ поръ, пока она не сдЪлается совсЪмъ мягкою (если 
капуста очень кисла, то она варится дольше): ‘откинуть на 








ВЪ кастрюлю. Туда же положить искрошенную луковицу, 


поджариться, потомъ положить въ капусту ложку муки, раз- 
вести ковшомъ бульона. Передъ отпускомъ положить туда. 
же говядину, разнятую на куски, накатить остальнымъ бульо- 
номъ, дать вскипЪть и подавать. Е 
Подать: сметану, гренки изъ гречневой каши или кашу, 
поджаренную въ сливочномъ маслЪ на ‚ сотейникЪ, или кис- 


лые пирожки. 





.% 
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№ 60. Щи суточный. "в ` 


` 


Варятся точно такъ же, но только прибавйтя уже вы. *. 
заправленныя щи натертая сырая морковь (довольно двухъ _ | 
морковокъ);дать съ ней вмЪеть прокипЪть И получится. с 
щей желтоватый цвЪтЪ. | 





— 48 — 
№ 61. Щи нкоротеньня. —" р 


Варятся такъ же, но не изъ кислой капусты а изъ свЪ- 

 жеи, мелко изрубленной капусты, и въ эти щи хорошо при- 

бавить въ заправку ложку протертыхъ томатовъ, которые 
отнимаютъ прЪсеный вкусъ. 





№ 62. Борщъ настояшй малороссйсвй изъ свЪжей м 
капусты. 


Бъ кастрюлю въ 3 вершка вышиною и 4 вершка въ дйа- 
метрЪ налить воды и одну чайную чашку б$лаго квасу, на- 
зываемаго сыровецъ (см. Оглавлен1е), и смЪсь эту хорошенько 
в: прокипятить. Въ другую кастрюлю, большую, положить 11|, ф. 
говядины или курицу (какъ то, такъ и другое разрЪзываютъ 
съ костями на четыре части); нашинковать не очень мелки- 
ми кусочками свЪжей капусты и положить въ кастрюлю съ в 
мясомъ столько, чтобы была полна, потомъ налить сыров- 
_  Цомъ, прокипяченнымъ съ водою, доверху, накрыть крышкой 
‚ И поставить на сильный огонь; когда же закипитъ, снять 
крышку, отодвинуть на край плиты и дать медленно КИПВТЬ. 
Между т$мъ, взять соленаго свиного сала въ 2 вершка 
толщиной и шириной, безъ корочки, мелко нарубить его, 














Е положить въ маленькую кастрюлю, немного пожарить, но не. ‹ 
до красна; нашинковать ЦВлую луковицу, какъ капусту, по- 

ложить ее вт, кастрюлю съ саломъ и, мБшая вилкой, чуть- 

чуть поджарить, лишь бы лукъ порозовЪлъ; затЪмъ всыпать. г 

Е | туда же 3/, стакана крупичатой муки и мъшать 8—4 М 
р на огнЪ, потомъ прибавить блюдце хорошей сметаны и1 та чай- ^ 

ной чашки краснаго сока изъ баклажановъ (томаты), подлить = * 
| немного, т.-е. ложки 2—3 ‚борща, размъшать хорошенько, ВЛИТЬ ° Ро 9 
} эту заправу въ борщъ и варить, пока не сварятся мясо и ыы + 

капуста. Посоливъ двумя большими щепотями соли, подавать. ых Е 3 

| к : 





№ 63. `Борщъ малороссйекй, приготовленный другимъ 
способомъ, въ горшк$. 





На вымытую говядину налить холоднаго сыровца (см. Огла- о 


Рах влеше) пополамъ съ ‚ водой, если онъ новый; если же много 





о. 























былъ разбавленъ, то наливать цъльнымъ, полный горшокъ. _ 


Дать кипЪть медленно, снимая пЪну. Когда очистится отъ на- 


кипи, класть въ борщъьъ коренья; когда борщь уварится по-_ 


чти до готовности, то вынуть коренья и лукъ и положить не- 
много картофеля и свЪжей капусты, нашинкованной довольно 
мелко. Съ этимъ прокипятить на сильномъ огнЪ раза 3—4 и 
тогда заправить его 1 ложкой муки, поджаренной въ ложкЪ 
масла. Если хотятъ прибавить свеклы въ борщъ, то ее надо 


класть въ то время, когда наливаютъ сыровецъ, потому что 


свекла долго не уваривается. 


_ № 64. Тоже малороссйскй боршъ. 


Промыть горячей: водой говядину, а если курицу, то хо- 
лодной; нашинковать мелко капусту и тоже промыть и от- 
жать. Сложить въ гормокъ прежде капусту, а потомъ говя- 
дину, вскипятить сыровецъ и налить его на капусту и говя- 
дину и поставить кипЪть на плиту, чтобы кипвло медленно, 





и снимать пзну. Приготовить заправку: нашинковать у лу. 


ковицы, немного укропу, зелени петрушки, сложить въ ка- 
стрюлечку, снять съ кипящаго борща жиръ и положить туда 
же, а если есть свиное сало, то положить съ ложку топле- 


наго сала (чтобы жирнЪфе было), смЪшать это, поджарить, 
положить въ борщъ, прибавить ложку еметаны и ложку про- 
тертыхъ томатовъ, дать всему векипЪть еще разъ, посыпать 


перцемъ по вкусу и подавать. 


Я, № 65. Боршъ по-русски. 
Сварить бульонъ, какъ обыкновенно. Нашинковать свеклы, 
капусты, моркови; положить въ кастрюлю и туда же влить 
жиру съ бульона и ложку уксусу, накрыть крышкой и по- 
ставить на легюй огонь, чтобы свекла и проч. поджарилось, 
и еще прибавить туда 2 ложки муки; отставить. Нар$зать 


‘бланкетами (квадратными кусочками) обжаренаго гуся или 


утку, ветчину, говядину. Когда коренья и свекла готовы, 
то развести бульономъ, поставить кипятить и, когда заки- 
ПИТЪ, ПОЛОЖИТЬ пе еав мясо и, если есть, тона ЧР и ; 
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‘чашки пшена, предварительно хорошо промытаго, и поста- р 


‚ холодной водой, чтобы покрыло мякоть, поставить на плиту и 





СИИ) аи 





миску ложку сметаны. Если боршь не достаточно красенъ, 
то натереть свеклы, отжать сокъ, вскипятить и вылить Въ 
боршь. Борщъ этотъ варится и изъ одной говядины; въ та- : 
комъ случаЪ нарФзать говядину порщонными кусками. 

При мечазче. Ко вофмъ борщамъ подается сметана, всяме кислые пирожки. 
каша гречневая, гренки изъ каши и, кто любитъ, ватрушки съ творогомтъ. 








№ 66. Нулешъ малороссйснй. 


Приготовить куриду, какъ сказано въ № 8-мъ. Взять ка- 
стрюлю въ 4 вершка вышиной, положить въ нее курицу, 
разрубленную на мелюе куски: ножка перер$зывается попо- 
ламъ, крылышко тоже на 2 части и т. д. налить водою и 
поставить кипЪтТь на медленномъ огнз. Въ другую малень- 
кую кастрюлю Положить кусокъ соленаго сала, величиной а 
въ одинъ вершокъ въ толщину и одинъ въ ширину, нарЪ- 
заннаго мелко, поджарить до розоваго цвЪта, положить въ 
него 1 луковицу нашинкованную, которую тоже поджарить 
до розоваго цвЪта, и затфмъ лукъ и сало положить въ пер- 
вую кастрюлю. Когда курица уварится наполовину, поло- 
жить картофель, разрЪзанный каждый на 4 части, а если 
очень крупный, то на 6 или 8 частей; когда картофель 
уварится наполовину, то положить въ кастрюлю *“/, чайной 
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вить на сильный огонь. Кулешъ долженъ быть не очень гу- 
стой. Солить надо подъ конецъ. 


№ 67. Нашка изъ зайца. 


Взять двухъ зайцевъь свЪжихъ, снять филеи и всЪ мягня 
части, очистить ихъ отъ жилокъ, нарЪзать мелкими кусоч- 
кими, вымыть ихъ въ водЪ, сложить въ кастрюлю, налить 


дать кипЪть, но не до готовности. Процздить этотъ бульонъ, 
промыть мякоть холодной водой и опять налить этимъ процъ- 
женнымъ бульономъ, посолить, поставить варить до готовно- 
сти. Между тЪмъ кости изъ зайцевъ изрубить и, также на- 
ЛИВЪ Вор чтобъЪ ри положить кореньевъ, повоцить И. 























и кости выварятся, то ецфдить этоть бульонъ въ чистую ка- 
стрюлю, засыпать вь него */, стакана смоленской крупы. 
Когда крупа сварится, то соединить вмЪстЪ бульонъ съ 
мякотью и бульонъ съ крупою и подаваль. 


№ 68. Селянка жидкая изъ зайца. 





Изжарить одного зайца съ ложкой масла и ложкой сме- 
таны до полуготовности. Снять мясо съ костей и нарЪзать 
его кусочками. Кости сложить въ кастрюлю, налить водой, 
посолить и варить изъ нихъ бульонъ. Когда бульонъ будеть 
готовъ, то влить въ него слВдующую заправу: поджарить 
ложку масла съ ложкой муки, развести немного бульономъ, 
на это проц5дить масло съ сметаной, въ которыхъ жарился 
заяцъ, и вмЪетз съ изрЪзаннымъ зайцемъ положить въ буль- 
онъ, прибавить дессертную ложку капорцевъ и штукъ 5 
оливокъ, дать вскипЪть; подавать. 








№ 69. Бискъ изъ раковъ. 


Сварить бульонъ № 1-й на 10 персонъ. 11/, сотни крупныхъ 
раковъ вымыть въ нЪъсколькихъ водахъ, чтобы были совер- 
шенно чисты, и опустить ихъ въ соленый кипятокъ: смо- 
трЪть, чтобы они не переварились; когда будутъ готовы, . 
откинуть ихъ на рЪшето и дать стечь водЪ. Шейки и клешни 
очистить оть скорлупы, налить бульономъ, чтобы не сохли, 
и оставить стоять до употребления. 

Спинки снять и вычистить, брюшки же очистить отъ бы- 
вающей на нихъ черноты, положить въ кастрюлю, туда же 
', французской булки безъ корки, |, стакана бФлаго вина, 
а еще лучше марсалы, и поставить варить около часу. Когда 
все это сварится, процЪдить черезъ сито и жидкость оста- 
вить До времени. 

Между тЪмъ сварить пюре изъ перловыхъ крупъ на бульо- 
_НЪ: стаканъ крупъ налить кипяткомъ, дать вскипЪть, отки- 
нуть, промыть холодной водой, опять налить бульономъ и 
варить до тЪхь поръ, ‘пока крупа не будетъ раздавливаться: 
положить немного маслица, стертаго съ мукой, и размъшать. 
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Когда крупа готова, тогда вм®стЪ съ вареной массой проте- 


реть сквозь частое сито, развести бульономъ и за ‚часа 


до обЪда поставить на плиту, подогрЪфть до кипЪъ ная, но ки- 
пЪть не давать. Въ продолжене этого времени надо сдЪлать 
заправку на раковомъ масл$ слЪдующимъ образомъ: положить 
з ложки чистаго раковаго маела (см. ниже), дать ему заки- 
пЪть, положить 11/, ложки муки и дать опять закип?Ъть, но 
чтобы не пригорЪло, развести стаканомъ кипящаго бульо- 
на и, наливая его, все время мФшать, чтобы заправка была 
какъ пухь. Когда бульонъ подогрЪется до кипЪн1я, какъ 
сказано выше, вылить въ него заправку. Въ это же время 
влить !/, стакана хорошихъ сливокъ, дать кип ть и неотступно 
мЪшать все время веселкой, чтобы раковое масло не веплы- 
вало. Положить` кнель ‘и раковыя шейки.-ВКнель приготовить, 
какъ сказано въ № 96. Сдфлать изъ бумаги корнетикъ (рис. 17) 
и черезъ него выпускать кнель разными фигурками на со- 
тейникъ, подеслоенный, т.-е. смазанный масломъ; налить на нее 
соленаго кипятку, дать вскипЪть и, когда веплыветъ, вынуть 
на друшлакъ, дать стечь и опускать въ бискъ. Этотъ бискъ 
очень красивъ и вкусенъ и хорошъ для параднаго стола. - 

Раковое масло надо приготовить такъ: скорлупу, еня- 
тую съ шеекъ и клешней, и вымытыя спинки (см. выше) 
истолочь слЪдующимъ образомъ: такъ какь ихъ наберется 
столько, что въ одну ступку не помфетятея, то надо раздЪ- 
лить ихъ на н%ъеколько частей и съ каждой частью надо 
класть въ ступку ложку еливочнаго масла и Ттолочь какЪ 


‘можно мельче. Когда все будетъ истолчено, то на эту массу 


налить горячей воды и дать кипфть, изрфдка помЪъшивая, 
при чемъ масло будеть всплывать наверхъ; его надо снимать 
и класть въ холодную воду и снимать до тзхъ поръ, пока 
оно не перестанетъ показываться. Въ холодной водЪ оно за-. 
стынетъ и на нижней поверхности соберется накипь (чер 
нота), которую надо сейчасъ же снять. Это масло можно 
сохранять долго и имЪть его въ запас. 
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№ 70. Еще бискъ изъ раковъ. 


Сварить обыкновенный бульонъ на 10 челов$къ. Штукъ 

















номерЪ. ВКлешни и шейки очистить отъ скорлупы, сварить 
пюре изъ стакана перловыхъ крупъ, положить въ него 8 
ложки раковаго масла, стертаго съ 1'/» ложками муки, и очи- 
щенныя шейки и клешни, истолочь все вмЪстЪ и протереть 
сквозь сито, развести бульономъ, подогрЪть, не давая кипЪть, 
и оставить на сотейникЪ съ водой (въ водяной банЪ), чтобы 
не остыло. Передъ отпускомъ положить льезонъ изъ желтка 
СЪ ‘/з стаканомъ сливокъ и перцу кайенскаго по вкусу. 
Подать къ этому супу слоеные пирожки. 


№ 71. Раковый супъ. 


Сварить обыкновенный бульонъ. Штукъ 25—30 крупныхъ 
раковъ промыть хорошенько и сварить, какъ сказано. Очи- 
стить клешни и шейки, ‘спинки вымыть и дать имъ обсох- 
нуть. Запассировать, т.-е. поджарить слегка ложку муки 
ВЪ ЛОЖКЪ раковаго масла и развести бульономъ. Спинки 
между тЪ5мъ нафаршировать массой по желан!ю: кнелью или 
фаршемъ изъ риса, или изъ манной каши. Рисъ, какъ слЪ- 
дуетьъ, сварить до мягкости и положить въ чего сырое яйцо, 
соли и немного кайенскаго перцу. Манную кашу сварить 
на молокЪ покруче и тоже положить въ нее яйцо и немного 
раковаго масла. Накорбовать, т.-е. нарЪзать покрасивЪе 
сваренные коренья, залить ихъ бульономъ, чтобы не сохли,. 





такъ же какъ и очищенныя клешни и шейки. Когда все го-. 


тово, соединить все вмЪетЪ и накатить процЪфженнымъ бульо- 
номъ, лать прокипЪть, а передъ отпускомъ, если цвБтЪ по- 


кажется не хорошъ, прибавить въ миску одинъ сырой жел-. 


токъ, разведенный бульономъ. 


№ 72. Супъ калью изъ рыбы. 


На 10 человЪкъ надо мелкой рыбы 5 ф. и одного судака 
въ 6 ф. Одну половину судака, снявъ съ костей, употребить 
на кнель, а другую на трубочки. 3 

Сварить уху изъ мелкой рыбы, напр. изъ ершей, окуней, 


ы. 
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только не карасей, такъ какъ отъ нихъ ‚ бываеть ть Сь. 5“ 





ориеи снять филеи (какъ очищ, 
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ВЪ уху. НкрВекН ко ренья еточками, какъ для разсольника, 
также и соленые огурцы, и отварить ихъ. НарЪЗзать паюс- 
ной икры ремешками, сложить это въ кастрюлю и смочить. 
бульономъ, чтобы не сохло. Судака нарЪзать филейчиками 
наискось, наложить на нихъ рыбьей кнели (какъ ее дзлать 
см. № 101-й) и скатать эти филейчики трубочками, положить 
на поделоенный сотейникъ, залить ихъ ухой, накрыть бума- 
гой, чтобы не зарумянивались, и поставить въ духовой шкафъ _ 
минутъ на 10—12; какъ затвердЪють, то готовы, и когда 
остынутъ, оправить ихъ, придать хорошую форму и положить 
въ кастрюлю вмЪетЪ съ кореньями и ершами, налить горя- 
чимъ рыбьимъ бульономъ (ухой) черезъ салфетку, дать вски- 
ПЪть и подавать. 


№ 73. Рыбный супъ. 


Взять 11/5 ф. бЪлуги, севрюги или осетрины, вымыть и по- 
ложить въ кипящую и посоленную воду (3 ковша); туда же 
положить луковицу, кореньевъ, перца и '/» лавроваго ли- 
стика; дать кипЪть до готовности. Протереть штукъ 10 ва- 
ренаго картофеля и нарЪзать нЪеколько штукъ кусочками, 


поджарить въ маслЪ изрубленную луковицу, подправить од- 
- ной чайной ложкой муки и положить все въ бульонъ съ рыбою, 


прокипятить раза два— и готово. Рыбу, остудивши, разрЪ- 
зать на куски и положить въ суиъ передъ отпуекомъ. 

Эта пропорщя маленькая, не болЪе какъ на 3-ХЪ или 
4-хъ человЪкъ, увеличивая же ее, надо расчитывать по * ф. 
рыбы на челов$ка. ой 


я 


». %. 
№ 74. Уха изъ мелкой рыбы: карасей, онуней и проч. 
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Чтобы уха была вкуснЪе, надо прежде веего зади 
бульонъ изъ мелкой рыбы. На каждую персону надо расчи- 
тывать по 1 ф. рыбы. Очистить отъ чешуи, выпотрошить, 
ВЫМЫТЬ, еж икру о положить въ Я. воли 




















сколько надо ухи, полагая на каждую тарелку большой ку- 
хонный ковшъ воды, поставить на огонь и, когда закипитъ, 
положить луковицу, очищенную отъ верхнихъ перышекъ, 1 
лавровый листочекъ, соли, зерноваго перца, и варить, пока 
наваръ сдЪлается вкусенъ; потомъ процЪдить и, чтобы буль- 
онъ былъ совершенно чистъ, оттянуть его икрой, лучше всего 
паюснои, а за неимЪшемъ ея, той, которая вынута изъ рыбы. 
СдЪлать это такъ: положить икру въ каменную чашку, исто- 
дочь, разводя немного ухой, и вылить въ кастрюлю съ 
ухой; поставить на плиту и накрыть крышкой; когда подни- 
мется пЪна, открыть и отетавить на край, чтобы кипЪло по- 
тихоньку, пока очистится; затЪмъ проц$дить сквозь салфетку 
БЪ кастрюлю для ухи, дать вскипЪть и тогда положить отобран- 
ную рыбу покрупнЗе, и когда рыба поднимется, отставить на 
край, чтобы уже не кип$ла, а доходила въ горячемъ бульон$. 

Можно варить и прямо на водЪ. Очистивъ рыбу, выпотро- 
шить, вымыть, икру изъ карасей вынуть, промыть холодной 
водой и опять вложить въ карасей, рыбу вытереть досуха. 
Налить воды въ кастрюлю, сколько надо, и когда закипитьъ, 
класть рыбу, луковицу, лавровый листъ, перецъ, соль, и 
поставить на сильный огонь; дать вскипЪть и какъ рыба 
поднимется, то отставить на край, чтобы рыба дошла, какъ 
сказано выше. 

Прилизчаще для всякой ухи. Отнюдь не давать ухЪ много 
кипзть съ рыбой на сильномъ огнЪ: отъ этого рыба только ^ 
распарится. Надо, чтобы вскипЪла сильно разъ, два, поелЪ 
чего сейчасъ же снять совсЪмъ съ огня, чтобы совсЪмъ 
не было кип$нья, и рыба постепенно дойдетъ до готовности. 
въ горячемъ бульонЪ. Передъ отпускомъ, если нужно, то 
подогрЪть уху; если же она достаточно горяча, то не надо. 
Рыба бываеть готова оттого, что настоится, а не оттого, 
что варится. 








‚ Уха изъ стерляди. 


Поставить воду въ ще чтобы закипЪла. Рыбу выпо- 
трошить, вымыть въ холодной водЪ, вынуть вязигу, очистить 
боковыя чешуйки, сшибить хребеть и, отнявши головы и хво- 











сты, разнять на порщонные куски и каждый кусокъ вытереть _ е "А 


досуха полотенцемъ, сложить 











на сито и покрыть. Ш. вода я 
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закипить, положить въ нее отнятые головы и хвосты, посо- 
лить По вкусу, положить одинъ лавровый листикъ, перца, 
1 луковицу цзльную, очищенную оть верхнихъ перышекъ, и 
дать вариться на сильномъ огнЪ '5 часа и на 15 часа от- 
ставить съ огня, чтобы бульонъ настоялея. Считать на пер- 
сону по 1 ф. рыбы, отмЪтить въ кастрюлЪ количество нуж- 
ныхъЪ тарелокъ и если будетъ очень укипать, то добавить 
холодной или горячей воды. Когда наваръ готовъ, то проц$- 
дить его сквозь салфетку въ приготовленную чистую кастрю- 
лю, поставить на сильный огонь, дать закипЪть: когда за- 
кипить, тогда класть рыбу и сейчасъ же отодвинуть на край, 
чтобы кип$ло легко, и какъ только рыба немного подни- 
мется, то отставить, дать настояться, какъ сказано въ № 74, 
и подавать. ы 





№ 76. Уха изъ стерляди иначе. 


Сварить бульонъ изъ ершей (расчитывая на каждаго че- 
ловфка или тарелку по 1 ф. ершей). Очистить ершей отъ 
слизи, вымыть ихъ, выпотрошить, обобрать чище изъ нихъ 
горечь и промыть еще разъ. — Е 

Стерлядь нарЪзать порц1онными кусками, какъ сказано . 
выше, вытереть досуха и положить на сито. Головы и хвосты 
положить въ бульонъ съ ершами. Когда бульонъ готовъ, 
положить стерлядь, дать разъ вскипфть вмЪетЪ съ нею, вы- 
брать ее и сложить на сотейникъ, поливъ бульономъ, чтобы 
не сохла. Бульонъ же оттянуть паюсной ‚икрой, какъ сказано 
въ № 74. Какь очистится, процЪдить ВЪ чистую кастрюлю. 
За \: часа до обЪфда поставить на огонь и, когда закипить, 











положить рыбу, дать вскипЪть и подавать. ве. 
. х № 77. Уха изъ налима. т 
5. 4, = 5 





Снять съ налима кожу, выпотрошить, вынуть печенку И 
молоки и положить ихъ въ холодную воду. Головь ы И Хвосты 
отнять, разнять рыбу на порцюнные куски, вы реть ИХЪ 
досуха и, накрывъ, положить на сито. Поетавить воду, ‚ чтобы 
кипЪла, посолить ее; положить луку, лавровато листа, д 
И хвосты и головы и, если есть, то емо т о очи - а 
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дать вариться, какъ сказано; потомъ процФдить, дать веки- 
пЪть и класть куски налима. : 

Печенки и молоки сварить отдЪльно въ соленой водЪ, а 
то онЪ могутъ замутить уху, и, когда готовы, положить ихъ 
въ нее и подавать. 


№ 78. Селянка рыбная на говяжьемъ бульонЪ. 


Сварить говяжйй бульонъ изъ 3-хъ фунтовъ говядины. 
_Поджарить въ маслЪ 3 искрошенныя луковицы, но не до- 
красна, заправить ихъ жидко мукою и развести бульономъ: 
‘прибавить туда 4 или 5 огурцовъ соленыхъ, очищенныхъ 
отъь кожицы и нарЪзанныхъ какъ бобы. 3 ф. евЪжей осе- 
трины ошпарить, очистить отъ чешуйки, нарфзать неболь- 
шими кусочками, положить тоже въ бумьонЪ и варить около 
часу. Потомъ отставить на край плиты, чтобы уже не ки- 
пЪла, а передъ отпускомъ положить въ миску капорцевъ 

и оливокъ по дессертной ложкЪ и, если есть, прибавить = 
раковыхъ шеекъ и подавать. 








№ 79. Селянка изъ разной рыбы на рыбномъ бульон$. 


Взять фунта 3 стерляди некрупной, фунта 1'/» осетрины, 
судачка фунта въ И или въ 2, вычистить, снять мякоть, | 
отрЪзать головы и хвосты, которые налить холодной водой — — 
и поставить варить, посолить и, сваривши изь нихъ бульонтъ, 


процЪдить и налить часть этого бульона на мягкя части, ь 
которыя нарЪзать мелкими кусками и поставить ихъ на плиту. ; 
Приготовить всякихъ кореньевъ, очищенныхь огурцовъ со- 

леныхъ, полить ихъ остальнымъ бульономъ и сварить; когда 
будуть готовы, соединить все вмЪст$ и залить мукой, разведен- _ ы. 


ной этимъ бульономъ (1 ложку муки), и дать вскипЪть; когда 
вскипитъ, положить вычищенныхъ оливокъ, капорцевъ, дать 
съ ними еще разъ вскипфть, попробовать — достаточно ли 
соли, положить самый тоненьюмй ломтикъ лимона съ цедрой, 


но съ нимъ кипЪть не давать; вылить въ миску; подавать. 
ыы 























_ № 30. Ботвинья. 




















оть корешковъ, вскипятить раза 3, откинуть и облить хо- 
лодной водой. Протереть и развести квасомъ (на 2 бутылки 
ложки 3 или 4 протертой массы). Стереть горчицы еъ саха- 
ромъ, нарЪзать очищенныхъ свЪжихъ огурцовъ мелкими 
кусочками, сложить это въ квасъ и размЪшать. Въ ботвиньЪ 1 
|. подаются: малосольная осетрина, малосольная севрюга, ба- 
| лыкъ, свЪжая или малосольная бЪлорыбица, все это, конечно, 
отваренное въ соленой водЪ. Если рыба солона, то отвари- 
| вать ее въ несоленомъ кипяткЪ. Дать рыбЪ остыть, нарЪзать 

‘ломтиками въ палецъ толщиной, не нарушая формы куека 

‚рыбы: рЪзать противъ волоконъ. Положить на блюдо около 
-. рыбы луку зеленаго, мелко нарЪзаннаго, и натертаго хрЪна. 























№ 81. Окрошка. 





Растереть 2 крутыхъ желтка съ двумя чайными ложками 
растертой горчицы, положить мелкаго сахара и соли по вкусу, 
’ 2 столовыхъ ложки хорошей сметаны; хорошенько весе раз- | 
мЪъшаль и развести двумя бутылками квасу; нарЪзать кусочка- 
ми, величиной съ мелке греночки, холодной ветчины, говя-. 
дины, телятины, баранины, даже солонины, какое окажется 
оставшееся жареное или вареное мясо. Сложить его въ за- 
правленный квасъ, туда же положить льду и посыпать всею 
смЪеь укропомъ или какой другой мелко изрубленной зеленью. 
Подать мелко нарфзанныхъ евЪжихъ огурцовъ и нарЪзан 
наго зеленаго лука. | 


ь 





В. 
















* № 82. Бульонъ грибной. 


Вымыть '› ф. сухихъ бЪлыхъ грибовъ, сложить въ кает- 
рюлю, налить 20 стакановъ воды (на 10 тарелокъ), посолить, 
поставить на плиту, положить очищенную луковицу, ко- 
_ феньевъ, дать вскипть на сильномъ огнф и потомъ ®тета- | 

вить на лег огонь, чтобы кипВло потихоньку, пока грибы 
не Бить < МЯГКИМИ. при рить. ВЪ НЕ чащеч 
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№ 83. Супъ постный съ ушками. 
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Процздить грибной бульонъ, сваренный какъ сказано выше. 
Замфсить тесто, какъ для лапши (№ 20), раскатать тонко, 
нарЪзать четырехъугольниками, наложить на нихъ фаршъ и 
°  Загнуть такъ, чтобы вышли 8-угольники, а потомъ соеди- 
° НИТЬ оба противоположныхъ угла и слЪпить водой. Сдъ- 
°  Лавши такимъ образомъ-всЪ ушки, поджарить ихъ въ пост- 
НоМЪ маслЪ настолько, чтобы они зарумянились. Давъ за- 
кипфть бульону, опустить въ него ушки и, какъ только они 
цоднимутся наверхъ, подавать. 

Фаршъ для ушковъ приготовить такъ: мелко изрубить 


. В За 2. ы лы а ". УЕ 
«< а м’ | 7 й г : 
“ йа 1 ры "< т ы м № ттт 
Я аа м ба К бе 
- "Й О [. т 5 ь 4 _ 
= ь. < 





| сваренные грибы, прибавить въ нихъ поджаренную и изруб- 
ленную луковицу, можно прибавить гречневой каши, подливъ | 


° _ ВЪ нее немного постнаго масла, и, смЪшавъ вмЪстЪ весь 
рарштъ, накладывать его въ ушки. 


№ 84. Супъ пастный съ лапшой. 





Сварить грибной бульонъ, какъ сказано; грибы вынуть, 
_бульонъ процЪдить. Замесить тфето (см. № 20), но безъ яйца; 
искрошить лапшу и въ остальномъь поступать, какъ и со ско- _ 
ромной лапшой. Когда лапша сваритея, прибавить немного 
сваренныхъ грибовъ, и оставшеся грибы употребить во что- 
нибудь другое. 





С * 


°— М в5. Супъ постный съ манной или другой крупой и рисомъ. 


Варится точно такъ же, какъ тавше же скоромные супы, но 
только на грибномъ бульонь, 





№ 86. Щи нислыя постныя. 





| ; } во 
Приготовляются точно такъ же, какь и скоромныя, в 
° Только на грибномъ бульонЪ, и скоромное маело веко 
_ Постнымьъ и прибавляется вареныхъ грибовъ. ` 
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№ 87. Щи съ головизной. 





Взять кислой рубленой капусты, отжать, порубить еще, 
поджарить въ горчичномъ маслЪ вмЪстЪ съ луковицей, но 
только не докрасна. Изъ осетровой головы выбрать жабры, 
глаза и кость, остальное намочить, разрЪзать части на, три, 
и поставить варить въ соленой водЪ, если голова отъ свЪжей 
рыбы. Когда уварится до половины готовности, то вынуть ее, 
а бульонъ процздить, положить туда капусту и варить. Ложку 
масла, растереть на плитЪ съ двумя ложками муки и положить 
во щи; голову нарЪзать кусками и опустить туда же и дать 
упрЪть до готовности. Можно положить, если кто любитъ, 
немного ла ‚вроваго листу и зернового перцу. 


—- 





№ 88. Супь разсольникъ постный. - 


















НарЪзать елочками очищенныхъ соленыхъ огурцовъ и сва-_ 
| рить ихъ отдЪльно отъ кореньевъ. Приготовить пюре ИЗЪ 
Ц». _ одного стакана перловой крупы; положить въ кастрюлю для 
й. супа мелко нарЪзанную луковицу и ложку постнаго масла; 
когда зажжелтЪетъ, положить 4 или 5 вымытыхъ, очищен- 
НЫХЪ И наръзанныхъ грибовъ бЪлыхъ, дать имъ запасеиро-. 
ваться, т.-е. слегка поджариться, послЪ чего налить водой— 


и сколько нужно тарелокъ, посолить, накрыть крышкой, поста- 
% вить на огонь идать вариться, пока грибы сдВлаются мягкими. 
В > Тогда положить сваренные коренья, огурцы и протертую 


перловую крупу, размЪшать, дать прокипЪть и, если. нужно, 
% прибавить огуречнаго разсола, посыпать рубленой зеленью 
и подавать. 





3. ‚ № 59. Супы постные пюре. 
Варятся такъ же, какъ и скоромные, которые описань 
. выше, но масло кладется постное и оттяжки не д гается. 
№ об. Супъ пюре изъ полевого гороху. ". 1% 


Сварить бульонъ изъ грибовъ или изъ однихъ. кореньевъ, 
посоливъ его. Взять стакана 4 гороху, промыть его въ хо- 
лодной вод, еложить въ кастрюлю, налить водой, чтобы 





уу %® 


покрывало, посолить и, чак зывЪ крышкой, вт ему упрЪть до 


*. 














Ее => 


мягкости. Протереть сквозь рзшето, протертую массу сложить 
ВЪ кастрюлю, прибавить ложку’ муки, разведенной водою, и 
наливать готовымъ бульономъ, вым$шать хорошенько и, по- 
догрЪвъ на пару (въ водяной банЪ), подавать. Подать къ 
нему мелюе гренки изъ бЪлаго хлЪба. 


№ 91. Супъ пюре изъ чечевицы. 


Варится такъ же, какъ и пюре изъ полевого гороху. - 





№ 92. Горохъ. 


Надо класть въ горшокъ гороху менЪе ч5мъ до половины, 
лотому что онъ очень разбухаетъ, воды же налить полный го}- 
шокъ, накрыть крышкой, поставить въ печку или на плиту. 
Когда шелуха соберется наверхъ, то собрать ее и скинуть: посо- 
лить и развести кипяткомъ до такой густоты, какъ надо, и Дать 
гороху прЪть на плитЪ, отетавивъ на край. Ч Ъмъ горохъ 
спЪлЪе, тЬхъ скоръе прЪетъ; чтобы сварить его, требуется 


приблизительно ОТЪ четырехъ до пяти часовъ времени. 
у Г Р\% 
4: сть 9 | - 
| № 93. Борщъ постный. 


Сварить грибной бульонъ, какъ сказано въ № 32. Взять 2. я 
свеклы средней величины, аесли крупная, то довольно и одной, 
очистить, вымыть и нашинковаль. Сложить ее въ кастрюлю 
на ложку масла, дать ей поджариться и прибавить ложку 
_муки; развести бульономъ, прибавить грибовъ и варенаго кар- ^ 
тофеля, по вкусу уксусу или квасу, дать вскипЪть; подавать. 











$> 
Ра 
№ 94. Борщь постный съ карасями. | 


ПОЛОЖИТЬ обжаренныхь. ‘карасей, дать съ ними вскипВть и 
затьмъ уже подаваль. [ 
ТЪЬМъЪ, какъ жарить. 


#%,: 
д ^ 
_Сварить борщъ, какъ сказано выше, и передъ о тпускомъ_ ь а 





{арасей надо обвалять въ мукЪ передъ 
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№ 95. Кашка постная изъ ершей. . 


К 
` На 10 человфкъ взять 5 ф: ершей, смыть слизь хорошень-_ м 
ко, снять филеи сь костей, чешуйку снять вм стз съ кожи- 





























_ прибавить ложку сливокъ, если же развалива 


поступить такъ, какъ сказано въ №0 





и: ва Ф. 
цей, которую подрЪзать острымъ ножичкомъ, какъ сказано 
ВЪ № 455. Кости обобрать отъ горечи и сварить изъ нихъ 
уху, какъ изъ мелкой рыбы (№ 74). Бульонъ ироцЪдить сквозь 
салфетку въ чистую кастрюлю, дать закипЪть, всыпать ман- 
ной крупы и положить филейчики. Богда крупа поднимется, 
то готово. ча р 


к # 
д 





Кнели. клецки и фарши. 


№ 96. Ннель изъ курицы. 


Съ одной хорошей курицы снять филеи’ т.е. мягк1я части. 
(синяго мяса не надо), выбрать жилки, положить на доеку, 
рубить, прибавляя понемногу сливокъ, чтобы не приставало 
къ ножу, иначе все разлетится; ` изрубить . очень мелко. 
Взять '* французской булки (одинъ мякишьъ), намочить въ 
снятомъ молокЪ; когда размокнетъ, то отжать хорошенько 








‚ И положить на изрубленное мясо и опять рубить, подливая 


сливокъ,—сливокъ пПойдетъ около стакана, только надо, чтобы 
оно были густыя, —всыпать щепотку соли, немножко перцу 
и небольшое яйцо, самое свъжее. Всю эту массу полож ить 
ВЪ ступку, туда же кусочекъ масла, величиной съ 2 грецкиз 24: № 
орЪха, истолочь какъ можно мельче и протереть сквозь частое. в: 
сито (въ ступкЪ не давать стоять одной минуты). Протеревъ, в 
надо положить все въ небольшую кастрюлю и выбивать весел-. 
кой минутъ 15 или 10. ПослЪ этого надо опустить пробу 
ВЪ соленый кипятокъ, и‘если кнель ч. БП 










ется, т о прибавить 
одинъ бЪлокъ. СдЪлавъ изе бумаги корнетикъ (рис. 17), на- 
ложить въ него приготовленную кнель и выпускать ее на 
подслоенный сотейникъ; передъ отпускомъ налить на нее 
соленаго кипятку, дать вскипЪ ть; когда кнель всплыветъ, тогда 
готово. Если нужна крупная кнель, столбиками, то слЪдуеть 
о 15. Изъ этой кнели 
ДЪлается галантинъ (фаригировка) изъ курицы или изъ индЪйки. 

















№ 97.  Ннель изъ куропатки. 


к”. 


ыы 


Ощипать двухъ куропатокъ, опалить и выпотрошить, снять 
мягк1я части и рубить; положить '/4 французской булки, намо- 
ченной въ молокЪ и хорошо отжатой, порубить еще вмБетЪ . 
съ нею и протолочь, прибавить '/з ф. сливочнаго масла и . 
опять протолочь; положить сырой бЪлокъ, соли, см5шать все 
это вмЪетВ и протереть сквозь сито. Очистить съ сита про- 

9 тертую массу, сложить въ кастрюлю, выбить лопаткой какъ 

у можно лучше, подливая понемногу сливокъ (не болЪе № 

Ш. стакана); опустить пробу, какъ сказано въ № 96-мЪъ, и даль- 

_ ше поступать такъ же. На супъ для 10 человЪкъ надо отъ 9 
3-хъ до 4-хъ куропатокъ. | 


# 


№ 98. Ннель изъ рябчина. 
Приготовляетея. такь же, какъ и кнель изъ куропатокъ. 
о 99. Кнель изъ зайца съ телячьей печенкой. 


$. + Благо сырого зайца снять съ костей, мелко изру- 
бить и положить въ него очищенную отъ корки '/» француз- 
ской булки, намоченной въ молокЪ и хорошо отжатой; исто- 
` лочь это все; грибавить : ф. сливочнаго масла и съ нимъ 














№ _ опять протолочь, посолить и поперчить; прибавить 1 сырое 
| яйцо и бЪлокъ отъ другого; опять все емЪшать и протереть ^- 





сквозь сито. Телячью сырую печенку изрЪзать кусочками и 
положить въ кастрюлю съ кусочкомъ масла, величиною съгрец- 
ки орЪхъ, и шинкованной луковицей; накрыть крышкой, по- = 
ставить на плиту и дать поджариться до полуготовности; из-_ 
рубить, истолочь и протереть. ПослЪ этого соединить обЪ про- 
, тертыя массы такъ, чтобы на 2 ложки рубленнаго мяса зайца м 
ё.. еикакадЕ одна ложка печенки. Сложить въ кастрюлю, влить 
съ 1 стакана сливокъ и выбить хорошенько деревянной лопа- 
ТОЧКОЙ, чтобы масса была совершенно гладкая. Опусти ъ пробу 7. 
въ соленый кипятокъ и, если кнель окажется груба, подлить Е 
еще съ '/› стакана сливокъ, опять выбить и опять попробовать; 
если же слаба, то влить 1 бЪлокъ. Какъ сдЗлается плотной и 
нЪъжной (опредЪлить можно только по вкусу), то’употреблять 
на что нужно. Идетъ и на супъ и на фаршировки преиму- ; 
"щественно; если въ супъ, то печенки прибавлять не надо, 
а дЪлать изъ одного зайца. | 
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№ 100. Ннель изъ телятины. 





Взять телятины фунтовъ 5 отъ передней лопатки, об. брать. 
отъ жилъ, изрЪзать на кусочки, изрубить, положить очищен- | 
ной оть корки '/. французской булки, намоченной ВЪ молокЪ и 

‚ хорошо отжалой, вначала порубить, а потомъ протолочь ВМЪоТЬ — 
съ ней; положить 'з ф. масла, опять протолочь; ‚ прибавить. > 
одно сырое яйцо, соли, перца, по вкусу, смЪшать и проте- 
реть сквозь частое сито; сложить въ кастрюлю, выбитеЕ ло- 
паткой и опустить пробу, какъ еказано въ .№ 96. Всли окажется, 














а что кнель груба, то подлить немного сливокъ, опять попробо- . 
+ вать; если же слаба, то прибавить бЪлокъ. Для фаршировки | 
_ _ смЫшать съ гратаномъ, т.-е. съ протертой печенкой, приготов- | | 
"\ь ленной, какъ сказано въ предыдущемъ номерЪ. Чтобы нафар- *° 
_ шировать, напр., поросенка, надо не менфе двухъ телячьихъ Ё 


лопатокъ, конечно, если онЪ не отъ крупнаго теленка. 





\№ 101. Ннель изъ судака. ны ® 


28 Взять судака фунтовъ въ 5, напримЪръ; снять о костей, 
Е вымыть, изрубить, истолочь и протереть сквозь сито. Сложить 
въ кастрюлю, положить бЪлокъ, аесли мало, то два, и опять _ 
_ вымЪшать, прибавляя понемногу сливокъ, и выбивать какъ 
‚ можно лучше. Когда кнель побЪлЪеть, то опуекать пробу ВЪ 
соленый кипятокъ, какъ сказано въ № 96-мъ, и если ока- 
жется крЪпка, то прибавить сливокъ, если же слаба, приба- 
вить бЪлокъ. Надо, чтобы сливки были очень густыя. 
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№ 102. Ннель постная изъ щуки или судака. 


ШЩуку или судака очистить отъ костей и всю мякоть изру- | .1 
бить какъ можно мельче; въ разм р} Из части всего количества, ` 
рыбы положить булки, намоченной въ водЪ и хорошо отжатой | 
И оч ножомЪ, р та о ТЪХхЬ авы пока › начиеть 4+ 


г. 





честву дабы мяса, постнаго масла, ‚ поджареннаго СЪ лу-. г 
; комъ, соли и перца; если кнель нужна въ супъ, то протолочь п. а 
протереть, если же въ фаршъ—только порубить еще ножомъ. 
_ _ Выбить’лопаточкой и опускать пробу, какъ сказано въ №96- -мъу* я 
_— если окажетея ыы то по ложить ‚ ложку воды и выбить к 9 #} 
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о 103. Алецки заварныя. 
› о 
Какъ ихъ дфлать, сказано въ № 24-м 
| | 
№ 104. Клецки манныя. = | РЕ 


'„» стакана, манной крупы положить въ кастрюлю, налить 
водой, положить ложку масла, и посолить; дать кипЪтЬ до тЪхЪ. 
поръ, пока сдЪлается каша; отетавить, дать остынуть и по- 2 
ложить тогда 2 желтка и 2 поднятые въ пЪну бЪлка. 








№ 105. Нлецки французсния. 


_ 1, ложки масла сливочнаго, небольшую горсть муки, 1 ложку 
сметаны — все вмЪстЪ растереть хорошенько, вбить 5 яицъ, = 

о Чтобы масеа не была густа, выбить хорошенько. и ВЪ 

| супъ кусочками; накрыть кастрюлю крышкой, дать кит 
Е. когда клецки всплывутъ, то подавать. 








и 
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№ 106. Булетки ИЛИ фринадельни. 





> ? я “, А 
Разбить 2 яйца, прибавить ложку свъжаго масла, воли; ‘а 
‚  Перца и мелко нарубленной зелени петрушки, замЪ сить му-_ 
кой такъ, чтобы сдфлать негуетое тЪето. Насыпать на столь 


° муки, надьлать изъ этого тЪста шариковъ въ видЪ оливоктъ, 
























обжарить ихъ слегка въ маслЪ, положить въ миеку и нали- | 
вать супомъ. - 
у | + Е. | 
› 107. Нартофельныя булетки съ куринымъ мясомъ. | 
| и чм: 
Сварить въ водъ картофель и протереть его горячимъ. 
* 





°— Снять филей еъ курицы (бЪлое мясо), изрубить мелко, все 
° вмЪетЪ истолочь и прибавить одинъ за другимъ нЪеколько 
сырыхъ желтковъ, ложечку сливокъ, соли, бЪлаго перца; 7 
ве еще, протереть и, надфлавъ шариковъ, опуекаь 
иХЬ ВЪ ава бульонъ; дать вскипЪть; какъ поднимутся м 
наверхь, то готовы. | о. 
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› говядины для пирожковъ и в" 
Одинъ фунтъ сырой говядины, мякоти безъ жира, ЧИСТИТЬ 
оть жилъ, изрубить, посолить; положить одну маленькую лу- 
ковицу, очищенную отъ перышекъ; снять съ варящагося 
бульона ложку жира, налить на фаршъ и поставить его на 
плиту минутъ на 10, помЪъшивая все время, чтобы фаршъь 
не пригорЪлъ. Откинуть на сито, дать стечь соку, а фаршь 


№ 108. Фаршъ из: 


_ положить на доску и рубить; сокъ же вылить обратно въ ка- 
_ стрюлечку, положить въ него кусочекъ масла сливочнаго или 


простого, величиной съ грецюй орЪхъ, распустить на плитЪ о 
и вмЪшаль въ него мелко изрубленный фаршъ; посолить, 
поперчить, дать ему остыть и клаеть въ пирожки непремЪнно 
холоднымъ. Пропорцю увеличивать, смотря по количеству 
пирожковъ. 





№ 109. Фаршъ изъ телятины. 





4. 
Приготовляется точно такъ же. Можно этотъ фарить дфлать 
изъ жаренаго мяса, но ужъ онъ не будетъ такъ соченъ. 


$ % 





№ 110. Фаршъ изъ говядины съ яйцами. 


Изрубить 1 ф. сырой говядины и '> луковицы, положить 
ВЪ кастрюлю и, наливъ немного воды, поставить на плиту; 
полусваренную изрубить еще разъ. Сварить 4 крутыхъ яйца, 
мелко изрубить, разм5шать съ рубленой говядиной, налить 
столовую ложку жидкаго бульона и поставить на холодъ, а 
потомъ уже холоднымъ фаршемъ начинять пирожки. 


$ 
< 
ты 


Сваренныя круто яйца мелко изрубить и на 10 яицъ поло- 
жить 2 ложки растопленнаго масла, перца по вкусу и унАаа,, 
если кто любить. Вее хорошенько перемЪшать. 


№ 111. Фаршъ изъ яицъ. 


Е | Г 


№ 112, Фершъ изъ капусты. - 


Мелко изрубить тяпкой вилочекъ свЪжей капусты, посо- 
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к | # | ь 
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нуть на сито, обдать холодной водой и опять отжать. Поло- 
жить на сотейникъ ложки 3 масла, посолить, выложить на 
него капусту, прибавить ложку сливокъ и немного соли, по- 
ставить на плиту и мЪшать, чтобы не пригорЪла. Когда 
сдфлается мягкая, то готова. Въ этотъ фаршь можно при- 
бавить фарша изъ яицъ. 








‚№ 113. Фаршъ изъ моркови. 


Очистить, промыть и сварить морковь до мягкости. Когда 
сварится, изрубить, положить въ салфетку и отжать хоро- 
шенько. Положить въ сотейникъ 2 ложки маела (на_5 боль- 
шихъЪ морковокъ), распустить на плитЪ, положить въ него 
отжатую морковь, перемъшать, но не жарить, посолить и хо- 
лоднымъ накладывать въ пирожки. Можно подбавлять фарша 


изъ `ЯИЦЪ. меч 





№ 114. Фаршъ маседуанъ изъ разныхъ кореньевъ. 


Отварить въ водЪ разныхъ кореньевъ: моркови, спаржи, 
горошка, бобовъ, рЪпы; нарЪзать ихъ жеребейками, которыя 
изрЪзать поперекъ, немного наискось, всего чтобы было по- 
ровну, и залить ихъ бешамелью (№ 510) или соусомъ томатъ 
я (№ 508), который высадить, т.-е. уварить погуще. 





№ 115. Фаршъ изъ бълыхъ грибовъ, шампиньоновъ, 
опенокъ. 


Во обобрать, шляпки положить. вь воду и какъ можно 
лучше промыть ихъ. Крупные грибы разрЪзать на, 4 куска. 
каждый; положить на сито нарЪзанные грибы. Между т5мъ 
положить на сотейникъ масла (на 2 ф. грибовъ достаточно 
2-хъ ложекъ) и когда оно распустится, клаеть на него грибы, 
посолить и дать имъ кипЪть до тьхъ поръ, пока не укипить 
весь сокъ, который они дадуть изъ себя. Отетавить, осту- 
дить и рубить мелко или крупно, какъ кому угодно. Можно 
прибавлять въ рубленые грибы бешамели, что очень вкусно 
{№ 510), или шинкованныхъ яицъ. За неимфн!емъ вышепо- 

р именованныхъ грибовъ, можно дЪлать этотъ фаршъ ИЗЪ вся- 
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№ 116. Фаршъ изъ манной каши. 


Въ кастрюлечку налить чашку. воды и чашку масла, дать. 
закипЪть и тогда положить чашку манной крупы и дать 
крупЪ развариться, мьшая лопаточкой. ПослЪ этого енять 
съ плиты и поставить въ духовой шкафъ и когда крупа упрЪетъ 
и впитаетъ въ себя масло, тогда готово. Выложить, остудить 

_ и холоднымъ фаршемъ накладывать. Можно подбавить фарша. 
изъ яицъ (№ 111). : 





№ 117. Фаршъ изъ гречневой каши. 





Взять вареной гречневой каши, порубить ее немного, & 
если она изъ мелкой крупы, то рубить не надо. Положить 
въ нее распущеннаго сливочнаго масла и хорошенько съ нимъ 
перем шать; подбавить изрубленную луковицу, о 
въ маслЪ, и фарша изъ яицъ. 














№ 113. Фаршъ изъ смоленской крупы. 


Промыть крупу въ нЪфоколькихъ водахъ, слить воду и по- 
ступать такъ же, какъ сказано въ № 116 о фарш изъ ман- 
‚ной каши. 


№ 119. Фаршъ изъ саго. 


Насыпать 1/, ф. саго въ горячую воду, поставить на плиту 
минутъ на 5, откинуть, промыть холодной водой: сложить“ 


въ кастрюлю, налить водой, посолить и варить до тъхъ поръ, - 


рыл > 9% = м | % Е 
м Е” = ь 


какъ сдълается прозрачнымъ (варится долго); откинуть и см: 
ь- тать съ двумя ложками масла. Къ нему хорошо прим ши-_ 
аз вать фарша изъ яицъ. Саго можетъ замънять по виду вязигу, 
рь особенности если его разварить въ молокъ, и тогда при- 


бавлять къ нему рыбы. 





4 








№ 120. Фаршъ изъ риса. и. 
Стаканъ риса промыть въ нфеколькихъ водахъ, положить . 
въ кастрюлю, налить холодной водой, посолить и поставить 
13 на плиту. Когда сдФлается мягкимъ, положить на сито, обдать _ 
о а холодной водой и дать ей стечь.Распустить масло на сотейникЪ, 
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положить въ него рисъ и смЪшать хорошенько; остудить 
Фаршъ и класть. Можно прибавить фарша изъ яицъ. 


№ 121. Фаршъ изъ ливера. 


Сварить ливеръ, т.-е. иеченку и легкое отъ телятины или 
баранины, до полуготовности; изрубить, поджарить въ маслЪ 
изрубленную луковицу, положить въ изрубленный фаршъ, 
посолить и поперчить по вкусу. НепремЪънно прибавить 
фарша изъ яицъ. 


# 


№ 122. Фаршъ для пате фуа изъ печенки (гратанъ). 


Взять цЪлую телячью печенку или половину говяжьей, 
изжарить съ ложкой масла въ кастрюлЪ до полуготовности; 
изрубить, прибавить искрошенную луковицу, мелко изруб- 
леннаго шпигу еъ \, Фф., \ ложки масла и перца; ОПЯТЬ 
порубить, истолочь и протереть сквозь сито: 





№ 123. Фаршъ изъ ВяЗИГи. 


Съ вечера  вязигу вымочить въ водЪ, отчего: вязига едЪ- 
лается мягкою. Налить ее водой такъ, чтобы покрыло и чтобы 
ей было свободно; поставить на плиту, посолить, накрыть 
крышкой и дать кипЪть до готовности, что можно узнать, 
раздавивъ ее пальцемъ; откинуть на дуршлакъ, положить въ 
холодную воду до тЪхъ поръ, пока остынетъ. Взять на '/.ф. 
вязиги 2 ложки масла, положить на сотеиникъ, распустить 
и класть въ него изрубленную вязигу; посолить, перемЪ- 
птать хорошенько. Въ фаршъ изъ вязиги класть нарЪзанную 
кусочками свЪжую рыбу, которую чуть-чуть припустить на 
маслЪ (иначе будетъ суха). На это можеть итти лососина, 
осетрина, севрюга, семга, бЪлорыбица, а также стерлядь и 
свЪжй судакъ. На пирогъ изъ 8 ф. тъста нужно '/ ф. вязиги. 


—^__ № 124. Фаршь изъ удака. нь. 





1 ф. сырого судака, снятаго съ костей, изрубить и слегка 29 м 


“ припустить на маслЪ и, откинувЪъ на. доску, поры е це; 
положить перца и соли по вкусу. ЗУ 
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№ 125. Фаршь съ мозгами. 


Вымыть мозги, обобраль въ нихъ пленку. Вокипятить воду, 
положить ложку уксусу, посолить покруче и. ‚варить въ ней 
мозги. Когда сварятся, откинуть, дать водЪ стечь, нарЪзать — 
мелкими кусочками и положить немного бепгамельнаго дру са 
(№ 510). 














№ 126. Фаршъ милюссе или маседуанъ. 
Дълать можно изъ телятины, баранины, дичи и всякаго. | 
жаренаго мяса. НарЪзать длинненькими жеребейками, т.-е. ` у 
узенькими полосками, которыя изрЪзать поперекъ, немного‘ 
наискось, довольно’ мелко, и, сдълавши. бешамель (№ а, ! 


въ которую прибавить съ ложечку сыру, перем шать ее съ, 
изрЪзаннымъ мясомъ..Этоть фаршъ накладывается горячимъ | 
въ горяч1е пирожки. к 
_ Примечате. Всегда надо фаршь остудить и класть въ 
пирожки. холоднымъ; горячимъ фаршемъ можно заварить 
тъсто, и оно не пропечетея; если же фаршъ кладется въ . 
горяч1е испеченные пирожки, то надо его класть горячим. 
Фарши и кнели должны быть приготовляемы изъ ‘самой евЪ-_ 
° жей, сочной провизш; если же мясо или рыбаздолго лежали 
или яйца не достаточно свЪжи, то фарши и кнели будуть 
плохого качества, ки, ‚ безвкусные. 








ы Гренки. греночки канапе, тартинки. 
№ 127. Гренки изъ благо хлфба нъ бульону или нонсоме: 





| Очистить отъ корки бълый хлЪбъ и нарЪзать длинными 
__ полосками въ \ пальца толщиной, длиной въ вершокъ и , 
шириной въ *|, вершка, обрЪзать равномфрно и аккуратно. = 
Подсолить, т.-е. смазать свЪжимь масломъ желЪзный листь ‚о 
или лучше сотейникъ, посыпать его тертымъ сыромъ, уло- 
‚ жить гренки такъ, чтобы не касались другъ друга; сверху 
посыпать ихъ сыромъ, потомъ спрыснуть жирно масломъ 
съ кисточки и поставить Въ шкафъ. Когда слегка зарумя- 
нятся, вынимать. 




















и | 
№ 128. Мелье гренки. ки 


Очистить оть кор ‹и ОЪлый хлЪбъ, нарЪзать его мелкими 

‚ кубиками, не крупнЪе’ боба, положить на сухой сотейникъ, 

_ слегка спрыснуть масломъ, встряхнуть сотейникъ, чтобы пере- 

мЪъшались гренки, поставить въ шкафъ и помъшивать. Когда 
чуть зарумянятся, вынуть, отнюдь не давая подгорать. 


№ 129. Гренки дабль (Ча е$) съ пармезаномъ или съ 


1% простымъ сыромъ. к 


На греночковъ въ‘палецъ толщиной, положить на 
 сотейникъ на горячее масло (нужно чтобы масло разлилось 
по всему сотейнику) и поджарить одну сторону; потомъ снять 
и на, необжаренную сторону положить тоненьмй листочекъ. 
сыру такой величины, какъ гренокъ, и посыпать кайенскимъ 














перцемъ. Передъ отпускомъ поетавить ихъ на листъ въ шкафъ 
и, когда сыръ распустится, вынимать. Эти гренки подаются 
И КЬ закускъ. р : 
| № 130. Гренки изъ слойни. | 
Раскатать слойку И нарфзать гренками И положить ИХЪ < 
на листъ, не смазанный масломъ. Выпустить на сотейникъ 4 
яйцо, насыпать въ него ложку тертаго сыру и налить 2 ложки 
воды,. разбить это вмЪетЬ и этимъ смазать хорошенько слое- к 
ные греночки и поставить въ духовой горя й шкафъ. 2. ‚“ 
ия № 131. Гренки изъ. ржаного или пшеничнаго а СЪ 
| Я: пармезаномъ. Е | 
1. НарЪзать тонкими гренками такой величины, какъ сказано ‚№ 
| .] въ № 127, ржаного или пшеничнаго хлЪба. Омфшать по рав- "» 
ной части сливочнаго масла съ тертымъ пармезаномъ. Под- = 





жарить гренки въ маслЪ и сверху покрыть слоемъ смЪеи 
’°' Маела съ сыромъ. Вставить гренки минутъ на пять въ К0-‹ 7% 
” рячй шкафъ; подавать. т 











- № 132. Гренки изъ гречневой каши. её 


_ . Насыпать 1 ф. промытой крупы въ кастрюлю, обварить 2 
. В тк; накрыть и поставить на край плиты, чтобы ипоти- 


























хоньку кип$ло; посолить. Когда испарится вода и а сдЪ- 
лается вязкая, выложить ее на каменное блюдо, сгладить рукой, 
смоченной въ водз, и дать остыть. НарЪзать выемкой гренки 
и жарить на сотейникЪ; масла положить столько, чтобы хва-_ 
тало до1/, гренка; когда подрумянятся, то перевернуть другой 
стороной; когда же гренки зажарятся съ обЪихъ сторонъ, то 
выложить ихъ на бумагу, чтобы жиръ стекъ, и подавать. 


№ 138. Гренки нрутоны.. 
НарЪзатьгренкокъ въ !/, пальца толщиной изъ бълаго хлба 
безъ корки. Придаль имъ форму или 4- или 3-угольную или 
круглую. Развести яйцо съ !/, чайной чашки сливокъ и ©ъ 
’щепоткой сахару; обмакивать въ этомъ крутоны и потомъ 
жарить въ маслЪ на сотейникЪ или сложить ихъ, не обма- 
кивая въ яйцЪ, на растопленное на сковородЪ масло и под- 
жарить на легкомъ огнЪ съ обЪихъ сторонъ, чтобы зарумя-. 

НИЛИСЬ. 
№ 134. Греночки съ бешамелью. 





НарЪзать гренковъ, какъ сказано въ № 127, поджарить съ 
обЪихъ сторонъ. НарЪзать судака тоненькими кусочками и 
слегка припустить его въ маслЪ. Приготовить бешамель съ 
сыромъ потоньше (№ 510), смазать ею одну сторону гренка 
чуть-чуть и на нее уложить судака и сверху покрыть беша- 
мелью, посыпать сыромъ, спрыенуть ©еъ кисточки масломъ. 
Передъ т&мъ какъ подавать, поставить въ горяч шкафъ, 
чтобы зарумянились. Въ эти гренки вмЪсто судака можно 
класть телячьи мозги, предварительно отваривъ ихъ, какъ 
сказано въ № 125. | Вай 


а. 
№». 
. 


№ 135. Греночки нанапе къ закуснЪ. — 





, %-. 

НарЪзать греночковъ изъ благо хлЪба безъ корки, въ па- 
лецъ толщиной, поджарить въ маелЪ одну еторону, другую» 
памазать сливочнымъ или анчоусовымъ маеломъ (№ 539), на 
которые положить, вдоль продольныхъ краевъ, филейчики 
селедки или анчоусовъ (предварительно вымоченныхъ}; въ 
середину между ними положить кучку рубленыхь яицъ, а 
по краямъ рубленаго укропа или зелени петрушки. 
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№ 136. Греночни съ ветчиной нъ занкускф. - 


ь 


НарЪзать такихъ же гренковъ, какъ сказано выше, под- 
жарить съ обЪихь сторонъ и наложить сверху тоненьк!е 
ломтики ветчины, величиной въ гренокъ. 





№ 137. Греночки канапе съ раковыми шейками. 


Нар$зать гренковъ, поджарить ихъ ©Ъъ обзихъ сторонъ 
въ маслЪ, наложить на одну сторону слой раковаго масла 
(№ 69), а на него раковыхъ шеекъ. 





_№ 133. Греночки канапе съ паюсной икрой. 


НарЪзать изъ бЪлаго хлЪба гренковъ круглой или продол- 
говатой формн; поджарить ихъ Въ маслЪ, какъ сказано; на- 
мазать одну сторону сливочнымъ, раковымъ или анчоусовымъ 


масломъ и наложить сверху тоненьюе ломтики паюсной икры. 





о 139. Тартинки или бутерброды (тоже сандвичи). 


НарЪфзать правильныхъ гренковъ изъ бЪлаго хлЪба безъ 





корки, одинаковой величины; смазать одну сторону СЛИВОчЧ-. 


нымъ масломъ и потомъ складывать ихъ попарно смазанной 
стороной вмЪетЪ, кладя въ середину самые тоненьюме ломти- 
ки ветчины, холодной говядины, холодной телятины, языка 
соленаго, дичи, солонины и всякаго холоднаго мяса жаре- 
наго, имЪющагося подъ рукой. Сложивши ихъ вмфетЪ, по- 
ложить подъ прессъ, чтобы они не распадались. Уложить въ 
корзину для тартинъ или уложить пирамидкой на блюдо, 
покрытое салфеткой. 


№ 140. Тартинки съ сыромъ швейцарскимъ, сыромъ изъ 
дичи и другими сырами. 


; 
. 


Приготовляются точно такъ же; сыръ р5жется ломтиками 


и прокладывается въ середину. & 


* 


№ 141. Тартинки съ зеленымъ сыромъ. 


 Натереть на терку зеленаго сыра и насыпать на смазан- 
ную масломъ сторону, прикрыть другой тартинкой и поло-_ 
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№ 142. Тартинки съ курицей или индЪйной. 


Приготовляются такъ же, но только нужно намазать потолще 
масломъ и прокладывать тоненькими ломтиками бфлаго мяса. 
Тартинки можно разнообразить, глядя по провизи, которая 
| _ ИмМЪетея подъ руками. 





Пирожки, пироги, волованы., паштеты. 





_№ 143. Пирожки круглые (пышки, жареныя во фритюрЪ). 


На 1 ф. тЪета кислаго (см. № 970) или на \» ф. булоч- 
наго (оно круче) положить 2 ложки растопленнаго масла, 
1 яйцо, столовую ложку сахару и немного соли, вымЪсить 
съ этимъ тфето и дать ему постоять въ кастрюлВ. Передъ. 
2 тЪмъ, какъ раздЗлывать пирожки, опять вымЗсить, чтобы не + 
и приставало къ рукамъ, раскатать его длиннымъ валикомъ 
р и нарЪзывать равными кусочками; каждый кусочекъ раска- 
‚тать лепешкой въ '/» пальца толщиной, накладывать холод- 
`ный фаритъ и, сощипнувъ пирожокъ въ серединЪ, скатать ‚ его 
шарикомъ. РазогрЪть фритюръ (см. № 1) до горячаго состояня 
(если покажется дымокъ,то это слишкомъ горячо) иопускать въ 

него пирожки, потряхивая кастрюлеч- 

РИС, 15. ку, чтобы дать пирожкамъ совсъЪхъ сто- 

ронъ заколероваться. (Какъ жарить во. 
фритюрЪ, см.Оглавл.). Когда пирожокъ 
бедеть хорошаго желтаго цвЪта, то 
вынуть его друшлаковой ложкой или 
приподнятьсЪтку въкастрюл$ дляфри” 
тюра (см. рис. № 18) и класть пирожки 
на сито, покрытое бумагой, при чемъ 
стечеть съ нихъ оставшийся жиръ. 
Помнить, что фаршъ долженъ быть холодный. Уложить 
пирожки на блюдо, покрытое салфеткой, пирамидкой, а въ 
середину наверхъ положить зелени петрушки, зажаренной во 
фритюрЪ (№ 590). Еели же н$ть готоваго тета, ни сво- 
3 его, ни булочнаго, то для этихъ пирожковъ завести тЪсто 
0 такъ: начать, примЪрно, въ 10 часовъ утра; развести су- 



























хихъ дрожжей коп. на 8—10 (см. расцЪнку дрожжей № 965) | 
въ полуторЪ стакана теплой воды, подбить двумя большими 
пригоршнями муки и поставить въ тепломъ мБетЪ подходить; 

вЪ 12 часовъ прибавить въ поднявшееся тЪето 2 яйца, 1 
ложку топленаго масла, 1 ложку сахара, подбить немного и .. 
сейчасъ же мЪсить тЪето, чтобы подошло, и тогда уже раз- + 
‘дВлывать пирожки, какъ сказано, и жарить во фритюрЪ. Вс- 

ли жарить не во фритюрЪ, то надо, раздБлавши, дать имъ 
подойти, смазать яйцомъ и печь. Сахаръ кладется въ это 
ТЬесто для того, чтобы пирожки были румяные, иначе они 

не будутъ ровнаго колера. 
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№ 144. Пирожки изъ растворчатаго кислаго тъста. 


Взять 1 ф. муки. Изъ половины ея сдзлать опару на теп- 

лой водЪ (довольно чашки), чтобы вышло не густое и не 
жидкое тЪето, и положить дрожжей на 1 копейку (см. дрож- 
жи). Когда опара подойдетъ, то замЪфеить ее мукой; чтобы у 
тЪето было не густое, прибавить 1 яйцо и ложку топленаго 
масла (если же тЪето постное, то ложку подеолнечнаго 
масла), дать подойти и замфсить порыхлЪе, но такъ, чтобы =. 
ТВсто не расплывалось; дать ему полежать въ поделоенной 

_. кастрюлЪ или чашкЪ и когда подойдетъ, то раздълывать 
пирожки. Давши имъ разстояться, жарить въ маслЪ или 
во фритюрЪ, какъ сказано въ № 143. 





- № 145. Растегаи. 







СдЪлать такое тЪсто, какъ сказано выше; приготовить 
фаршъ изъ вязиги; сдЪлать пирожки, оставивъ въ серединЪ 
дырочку, дать разетояться, смазать яйцомъ и на смазан- 
номъ масломъ листЪ поставить въ шкафъ. 

Можно сдфлать растегаи въ видЪ большой ватрушки: рас- = 
катать тъето въ Ч» пальца толщиной, уложить на поделоен-_ .. 
ную масломъ сковороду, загнуть края, въ серединЪ тЪето 
прижать и наложить въ середину фаршь; дать разетояться — — 
на сковородЪ, смазать яйцомъ съ водой, если скоромные, и Я 
одной водой—если постные; поставить въ горящий шкафъи 
дать испечься До готовности; подрЪзать ножомъ со сково- 
роды и переложить пирогъ на тарелку. ве 
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\° 146. Скорые пирожки ‘на молокЪ. 


© 





1 ф. муки, кружку молока горячаго, 1 ЯЙЦО, кусочекъ 
масла съ грецюй орЪхъ, дрожжей сухихъ на 3 к. (выходитъ 
оть 10 до 12 пирожковъ). Въ 12 часовъ (примЪрно) взять 

_ . 9 ложки муки, запарить кружкой молока, разбить хоропто 

‚ ‘И положить сейчасъ же кусочекъ масла и яйцо, размъшать 

хорошо; развести дрожжи одной ложкой. холодной воды и’ 

влить ихъ. въ ТЪсто; разм шавши, дать подойти; въ полови- 

| НЪ 2-го вмфсить всю муку, оставивши съ ложку на полд- 

Е ’ сыпку; вымЪфеивши хорошо, дать подойти, раздЪзлать пирож- 
ки, которые жарить. въ маслЪ или во фритюрз. 








_ № 147. Сдобные пирожки. 
Сдфлать сдобное тфето (№ 990); раскатать потоньше въ 
. ‚ 1), пальца толщиной, и накладывать фарить. Смазать края 
| _ яйцомъ, защипнуть; весь пирожокъ смазать яйцомъ съ водой 
и сажать на листЪ’ въ шкафъ. Фаршъ— какой угодно. 


№ 148. Сдобные пирожни. 
р ', ф. смеганы, '/, ф. масла, 1 или 2 желтка; замъеить это 
48 _ мукой такъ, какъ обыкновенное едобное тЪето; вымЪсить 
С хорошенько. Фаршь— какой угодно. 








® 


№ 149. Подовые пирожни. 

ЗамЪсить тЪето на горячемъ говяжьемъ салЪ и равнои ча- 
сти горячей воды; муки употребить столько, чтобы вышло 
крутое тЪето; раскатать его тонко, дълать маз К- 
ки: зашипуть ихъ островерхо, на подобе. крыши; начинка 
говяжья; хорошо подбавить въ нее луку и перцу. Печь надо 
на желЪзномъ листЪ или на сковородЪ, въ шкафу. 









№ 150. Пирожки изъ слоенаго т5ста, занрытые. 
Сдфлать елойку (№ 997)‚раскатать ее ВЪ палецъ тол- 
щиной и нарЪзывать пирожки выемкой какой угодно формы. 
Для каждаго пирожка нужно двЪ половинки: на одну класть 















в. фаритъ, а другой накрыть, смазавъ внутрення стЪнки краевъ 
ОВ желткомъ съ водой, а съ наружнаго края не надо, а то жел- 


токъ стянетъ края, и пирожки не поднимутся. Накладывая 
фаршъ, надо его слегка чЪмъ- ‘нибудь притиснуть. Фаршъ-— 


| 
какой УРОДНО,. 
Е, > 




















№ 151. Слоеные пирожки ‘открытые, называемые 
% (У01--аи-ует. 





„волованы“ 





Точно такъ же разрЪзать изъ раскатанной слойки (№ 995 
или № 997) на дв половинки. Верхнюю половинку вынуть 
ВЪ середин® меньшей выемкой (рис. 19) Рис. 49. 

и, смазавъ края, положить на нижнюю; 
фарша не класть; поставить печься и 
туть же на листЪ уложить и кусочки, 
вынутые изъ середины верхней поло- 
винки; когда испекутся, то положить въ 
отверсте горяч, а не холодный (въ 
сырыепирожки необходимо класть фаршъ 
холодный, а въ испеченные всегда горя- 
чи), фаршъ, какъ обыкновенно, и накрыть испеченными вы- 








нутыми кусочками. Въ волованы идетъ лучше всего фаршъ. 





милюссе (№ 114 и 126) и фаршь изъ мозговъ съ бешамелью. 


№ 152. Пирожки слоеные, стружки. 





° Пригот 
_ полоску слойки, шириной въ палецъ и толщиной въ !/, пальца; 
навить ее на деревянный гвоздь (какими забиваютъ втулки 
въ боченкахъ) и смазать яйцомъ съ водой; енять съ гвоздя, — 
получится завитая стружка. Можно наполнить такую струж- 
ку фаршемъ милюссе (№ 126), но тогда надо ее завивать 
поплотн%е. 


№ 153. Риссолини. 


СлдЪлаль слойку (№ 995), но переваливать ее не болЪе 4-хъ 


разъ, чтобы не очень была воздушна; раскатать ее очень 


тонко. Наложить кусочками фаритъ, промазать края яйцомъ_ 


съ водой, накрыть другой половиной тъета и вынимать вВы- 
емкой полум$сяцами ИЛИ ВЪ видЪ варениковъ; обмазать яй- 


ЦомМЪ съ водой, обвалять въ прссЪянныхъ сухаряхъ и жарить. 
во фритюрЪ или маслЪ; вынуть друшлакомъ или шумовкой | 
на сито, покрытое бумагой, чтобы жиръ стекъ; уложить на. 


рева р веврытое салфеткой, и убрать. И во на" — 9 
\[ В. г. 7%. Вы 








ить слойку (№ 995 или № 997); геи длинную: 
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_№ 154. Блинчатые пирожки. 
Напечь блинчиковъ, какъ сказано въ № 767; положить на 
каждый изъ блинчиковъ къ одной сторонЪ фаршъ изъ говя- 
дины или яицъ, или капусты, или изъ манной, или гречне- 







вой каши и т. д., загнуть края съ двухь другихъ еторонъ. 


и скатать въ формЪ валика и чтобы пирожокъ не разверты- 
вался, край промазать яйцомъ съ водой. Приготовленный 
такъ пирожокъ обмакнуть въ яйцо, разведенное водой, 00- 
валять въ сухаряхъ и жарить на сотейникЪ во фритюрЪ или 
въ маслЪ; поджарить сначала одну сторону, а потомъ поз 
вернуть на другую. 


№ 155. Пирожки изъ заварного т5ста. 


Вскипятить 1 стаканъ воды съ двумя ложками масла, всы- 
пать 2 стакана муки, размБшать до гладкости; когда осты- 
нетъ, вбить 4 яйца, кладя по одному; посолить, прибавить 
муки, чтобы было гуето, раскатать и дълать пирожки; на- 
кладывать холоднымъ фаршемъ изъ говядины и жарить въ 
маслЪ или во фритюръ. 





№ 156. Ватрушки съ творогомъ. т 


Сдфлать тЪсто сдобное (№ 990). скатать его валикомъ, на- 
рЪфзать ровными кусочками, которые раскатать въ круглыя 
лепешки; наложить фарша на средину, сгладить его и за- 


щипнуть края валикомъ; смазать сверху яйцомъ съ водой и. 


сажать на смазанномъ масломъ листЪ въ печь. Фаршь изъ 
творогу сдЪлать такъ: на 2 большихъ ложки протертаго тво- 
рогу положить цълое зырое яйцо, небольшую ложку растоп- 
леннаго масла, посолить, все это хорошенько размЪшать и 
накладывать въ ватрушки. Ватрушки эти подаются къ лап- 
шЪ, къ борщу и къ зеленымъ щамъ. Ватрушки можно дъ- 
лать изъ слоенаго тЪета (№ 997). 


№ 157. Ватрушки съ мяснымъ МА называемыя 
Бутурлинсния. 


и ыы 
_ СдЪлать ватрушки точно такъ же, какъ сказано выше, но 
только вмЪето творога наложить фарша изъ говядины или те- 
лятины; смазать сверху яйцомъ есь водой и поставить печься. 
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№158. Ватрушни постныя съ поджареннымъ лукомъ. 

Замесить постное тЪсто прфеное изъ 1 ф. муки, 11, чай- 
ной чашки воды и '/, чайной чашки подеолнечнаго масла, 
посолить, мъсить, какъ скоромное, довольно круто, раскатать 
тонко и дЪлать ватрушки, какъ сказано выше; накладывать 
въ середину кучками поджареннаго въ маслЪ луку. Лукъ 
надо изрубить, обдать кипяткомъ, промыть холодной водой 
(чтобы съ него сошла вся горечь) и тогда жарить. Можно, 
вмЪето рЪичатаго лука, класть зеленаго лука, съ которымъ 
надо поступить, какъ сказано выше, и, поджаривъ его въ 
прованскомъ маслЪ, накладывать въ ватрушки. Если поет- 
ныя ватрушки д дфлаются изъ растворчатаго тЪста, то надо 
кончикомъ ножа натыкать нЪъеколько“отверстй въ серединЪ 
ватрушки, чтобы тЪето въ серединЪ не вздувалось. Смазать 
ватрушки сверху водой и сажать печься. 





№ 159. Постные пирожки съ рёдьной. 


Пирожки дЪлать изъ растворчатаго тЪета (№ 144). Фаршъ 
приготовить елфдующимъ‘образомъ: сырую рЪдьку нарЪзать 
мелко, положить въ горшокъ, налить холодной водой и ва- 
рить; мънять воду 8 раза и каждый разъ варить; откинуть 
на рЪшето, изрубить мелко, поджарить; см5шать съ поджа- 
реннымъ лукомъ (надо, чтобы лука было немного меньше, 
чЪмъ рЪдьки), посолить, положить перца; когда остынетъь 
фаршъ, накладывать его въ пирожки. „уКарить въ постномъ 
маслЪ. Пирожки эти очень вкусны. ;# 








№ 160. Пирожни постные съ солеными огурцами. 


Вань пирожки изъ растворчатаго кислаго тЪета (№ 144). 


_Фаршъ приготовить такъ: очистить огурцы отъ кожи и зе- 


ренъ, изрубить вмЗетЪ съ лукомъ (чтобы лука было немного 
меньше огурцовъ), посыпать перцемъ, поджарить въ пост- 


номъ маелЪ. Когда фаршь остынетъ, накладывать въ пирож- 


ки и жарить ихъ въ МаслЪ. 


№ 161. Пирожки постные съ фаршемъ > сушенаго судака. 


ТЪсто растворчатое кислое (№ 144). `Наканун® взять су- 
шенаго судака, нащипать его мелкими. ку‹ реле. налить теп- 
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лой водой, дать постоять чавовь пять; слить воду, налить 
квасомъ: вечеромъ квасъ слить, налить холодной водой и 
дать стоять до утра. Утромъ отжать судака, изрубить, под- 
жарить съ лукомъ въ постномъ маелЪ, подливъ немного воды 
для сочности; посыпать перцемъ; когда, остынетъ, фарить на- 
кладывать въ пирожки, которые жарить въ постномъ маслЪ. 


№ 162. Пирогъ въ кастрюлф. 


Взять три чайныхъ чашки молока, на 3 коп. дрожжей, му- 
ки столько, чтобы тЪето вышло ни густое, ни жидкое (на чаш- 


ку молока чашку муки), сдЪлать тъето и оставить на ночь; 


утромъ, не очень рано, положить въ это ТБеРо 2 Яйца, 
{ф. масла, прибавить немного муки и замЪсить тЪъсто не очень 
крутое. Когда оно поднимется, то его перевалять такъ, чтобы 
оно было рыхлое, и оставить въ чашкЪ или на столЪ. Между 
тЪмъ приготовить фаршъ (№ 108), остудить его, раздВлить 
тЪсто на кусочки, какъ для маленькихъ пирожковъ, положить 
въ каждый начинку, обвалять каждый въ мукЪ; обмазать 
кастрюлю масломъ какъ можно жирнЪе, положить въ нее 
эти начиненные пирожки рядами, смазывая каждый рядъ 
масломъ, потомъ поставить кастрюлю на столъ на 1'/, часа 
разстаиваться, затфмъ на 1 чась въ духовой шкафъ. Подать 
къ этому пирогу бульонъ и сливочное масло. 


№ 163. Блинчатый пирогъ. 


Напечь отъь 20—25 блинчиковъ изъ такого тЪъета, какъ 
сказано въ № 767, и приготовить фаршь изъ телятины, яицъ, 
манной каши. Во всяюй фаршъ положить укропа, который 
придаетъ ароматъ, и перца по вкусу. НПоделоить очень хо- 
рошо кастрюлю, обеыпать мелкими сухарями. Два блинчика 
обрЪзать по величинЪ дна кастрюли и положить ихъ на дно 
ея, промазывая каждый кляромъ (кляръ въ этомъ случаЪ 0бу- 
деть оставшееся сырое тЪето отъ блинчиковъ). Отложить нЪ- 
сколько блинчиковъ на прокладку фарша, а остальные сло- 





жить аккуратно стопой, обрЪзать съ 4-хЪ ` сторонъ (обрзки 


эти и изорванные блинчики изрубить мелко и употребить какъ. 
4-Й сортъ фарша), чтобы края были не закругленные, а пря- 
мые, и разрЪзаль на 3 продольныя полосы. Этими полосками 
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обложить стЪнки кастрюли, чтобы полоски держались, про- 
мазывать ихъ кляромъ; обложить ими ряда въ 2 не больше 
и 2-ой рядъ накладывать такъ, чтобы соединен!е полосокъ 
приходилось въ другомъ м$етЪ и такъ, чтобы концы поло- 
сокъ свъшивались съ краевъ кастрюли, затЪмъ надо пустоту 
наполнить фаршемъ, каждымъ сортомъ отдЪльно, и прокла- 
дывать ихъ цЪлымъ блиномъ; когда кастрюля будетъ напол- 
нена, покрыть блинчикомъ и загнуть полоски, свЪшива- 


юпцяся съ краевъ. Кастрюлю накрыть сковородой, которая 


будетъ служить пирогу прессомъ и не дастъ ему выйти изъ 
кастрюли, да и жаръ будеть не такъ его брать. Часа за 11) 
ло отпуска поставить его въ шкафъ печься и когда будетъ 
готовъ, вынуть его изъ шкафа, провести ножомъ вдоль 
стьнокъ и горячимъ вывалить на блюдо, покрытое салфет- 
Кой. 25 блинчиковъ достаточно на пирогь на 8—10 чело- 
вЪкъ. Кастрюля должна быть около 2» вершка въ вышину 
и 3 вершка въ д1аметрЪ. | 





№ 164. Обыкновенный пирогъ изъ кислаго тЪста. 


Поставить кислое тЪсто (№ 970); когда будетъ готово, 
раскатать его въ продолговатую лепешку въ 11 пальца тол- 
щиной. Накладывать холоднымъ фаршемъ слой такой толщи- 
ны, чтобы можно было соединить края; соединивъ продоль- 
ные и сощипнувъ ихъ вмЪстЪ, наложить поперечные, кото- 


‚рые соединить на углахъ и сорвать лишнее тЪето. Перело- 


жить загнутый пирогъ на желЪзный листъ, посыпанный 
мукою, оправить края пирога, чтобы были ровные, дать. 
разстояться на листЪ около часу и тогда, смазавъ его яйцомъ 
съ водой, сажать въ печь; если же пирогъ постный, то сма- 
зать одной водой. Печется около часу. Вели, вынувши, корка 
будетъ жестка, то смазать чуть-чуть скоромнымъ масломъ 
или постнымъ и накрыть полотенцемъ, — корка непрем%нно 


отмякнетъ. Изъ 3 ф. тъета выйдетъ пирогь на 10 человЪкъ.- 








№ 165. Нулебяка. 


На 5 ф. ТБета киелаго (№ 970) положить '» ф. масла, 2 
яйца, ложки 3 сахару, съ 1› стакана сливокъ и вымЪсить 
орошенько, подсыпая, если нужно, муки столько, чтобы 


В, С, Филатова. Новое пособе хозяйкамъ. 4 6 
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тфсто не приставало къ рукамъ. МЪсить не слишкомъ рых- 
лое тЪето, но и не очень крутое: надо, чтобы оно не рас- 
плывалось. Положить тЪето въ.подслоенную, т.-е. смазанную 
масломъ кастрюлю, чтобы оно выетоялось, и дать простоять 
около часа. Тогда вынуть его, раскатать ровно въ продолго- 
ватую лепешку въ 1» пальца толщиной. Раскатанную ле- 
пешку положить на салфетку, посыпанную мукой (чтобы 
Легче было перевернуть кулебяку, посл\ того, какъ будутъ 
загнуты ея края, чтобы загибы остались внизу). Уложивъ 
ее на салфетку, накладывать холодный фаршь и притомъ 
такой, чтобъ не было въ немъ жидкости (но чтобы быль соч- 
ный). Накладывать слой возможно толстый такъ, чтобы только ‘ 
можно было стянуть края. Гакъ же, какъ и въ пирогЪ, сое- 
динять сначала продольные края въ серединЪ, потоме нало- 
жить поперечные и на углахъ защипнуть, обобравъ лишнее 
т%сто. Тогда, взявъ салфетку за концы, перепрокинуть куле- 
бяку на листъ, смазанный маеломъ, муки подсыпать не надо 
и оправить края рукою, чтобы придать кулебякЪ хорошую 
форму; поставить на столъ, гдЪ тепло, на цфлый часъ, чтобы + 
разстаивалась. Развести яйцо съ водой и этимь смазать всю 


поверхность; присыпать слегка мелкими сухарями и сдЪлать _ 


въ серединЪ маленькое отверст!е; послЪднее нужно для того 
зыходилъ изъ пирога воздухъ, отъ задержан1я кото- 





чтобы в 
раго онъ можеть неровно подходить, — будетъ вздуваться, Г 
бокомъ. Начиная раскатывать тЪето, слъдуетъ затопить печ к. 
чтобы она была готова къ тому времени, какъ разстоитея 
пирогъ. Печь должна быть такая, какъ для хлЪбовъ и ку- 
‘личей (№ 972), и въ случаЪ, если она къ означенному времени 
слишкомъ горяча, то поступить такъ же, какъ сказано въ 
томъ же №. Кулебяка должна сидфть въ печи 11)» часа; затьмъ 
ее вынуть, дать отдохнуть на стол съ “з часа и тогда по- 
давать. Лучний фаршь для кулебяки—изъ вязиги съ рыбой 
(№ 123); затЪмъ фаршъ изъ говядины и изъ саго съ рыбой. 
Изъ этой пропорщи выйдетъ кулебяка человЪкЪ на 15. 











№ 166. Пирогъ сдобный съ грибами. 
Взять 1 ложку масла верхомъ, влить 2 ложки молока и 
хорошенько растереть это въ чашкЪ. Власть муки понемногу, 
_мЪшая до тЪхъ поръ, пока масса сдЪлаетея довольно густой. 
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готовить фаршъ изъ яицъ и накладывать рядъ яицъ, рядъ. 
цыплятъ, верхнй рядъ чтобы‘ былъ изъ яицъ. Можно при = 
бавлять фарша изъ риса, который надо перемъшать съ яй- _ 











Насыпать на доску муки и мЪсить тЪето ло тфхъ поръ, 
пока можно раскатать. Тогда раскатать 2 лепешки въ 11, 
пальца толщиной, одну побольше, другую поменьше. Боль- 
шая должна лечь въ сотейникъ такъ, чтобы ея края свЪши- 
вались со стЪнокъ сотейника, а лепешка поменьше должна. 
взойти внутрь. Накладывать на первую лепешку грибной ы 
фаршъ (№ 115), см5шанный съ фаршемь изъ яицъ, илий 
одинъ грибной, накрыть 2-й лепешкой, которую раскатать 
‚потоньше, слЪпить края и поставить печься. 


№ 167. Пирогъ скорый на молонЪ. 


Бзять чашку молока, чашку масла, 2 яйца, столовую 
ложку сахару, чайную ложку соли и дрожжей на 5 к. и 5 
стакановъ муки. Все это замфеить и поставить въ теплое 
мЪето. Когда тЪсто взойдетъ, выдЪлывать пирогь (или пи- 
рожки), накладывать холоднымъ фаршемъ, какимъ угодно, 
дать разстояться и затЪмъ печь. (Какъ загибать пирогъ, 
см. № 164 и 165). 


№ 168. Нурнинкъ. 


Приготовить слоеное тЪето (или № 995, или № 997) или 


обыкновенное сдобное. Раскатать тЪсто (оставивъ кусочекъ 


_ВЪ '/ куринаго яйца) въ круглую лепешку, толщиной въ 


полпальца и величиной въ 1‘ раза больше той сковороды, 
на которой будетъ печься пирогъ. Уложивъ лепешку на ско- ‘' 
вороду, укладывать на середину холодный фаршъ горкой. 
Взять тъето за края и собирать его къ серединЪ складками, 
образовавшееся въ серединЪ отверст!е закрыть лепешечкой, 
раскатанной изъ оставленнаго тфста, и сощипнуть ее съ кра- 
ями пирога. Смазать поверхность яйцомъ съ водой и сажать 


‘Въ печь на подслоенный масломъ листъ. Печется около. 
часа. Фарить для курника: сварить цыплять или молодую *^. 


курицу до полуготовности, изр$заль на мелье кусочки; при- 


"5 


цами. Когда испечется курникъ, вынуть его, подр$Ъзать хе- 
пешечку, закрывающую отверете, поднять ее, налить туд 
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бульону, а лучше всего. положить кусокъ льда, опять вло- 
жить и подавать. Собирать тЪсто можно изъ сдобнаго тЪ- 
ста, а если курникъ печется изъ слоенаго, то тъето раска- 
тывается на 2 равныя лепешки: на одну накладывается фаритъ, 
а другой закрывается; края промазывать яицомъ съ водой 
и сверху смазывать имъ же. Когда пирогь готовъ, верхуш- 
ку подрЪзать и также влить бульона и положить льда. 


№ 169. Пирогъ круглый изъ рубленаго т5ста съ грибами. 


Приготовить рубленое тЪето (№ 998); раскатать, уклады- 
вать и свертывать пирогъ такъ, какъ сказано ВЪ томЪ же №. _ 
Фаршуъь грибной (№ 115), но грибы не надо, мелко рубить, а 
покрупнЪе, см5шать ихъ съ фаршемъ изъ яицъ и наклады- 
вать холоднымъ. ПодрЪзавъ верхнюю лепешечку (ем. кур- 
никъ), налить въ отверсте бульону или бешамели или то- 
матнаго соуса. Печетея съ этимъ фаршемъ дольше, часа 
1», потому что этоть фаршьъ мокрЪе. 


№ 170. Пирогъ слоеный съ курицей, рисомъ и яйцами. 


СдЪлать слойку (№ 995 или № 997); раздЪлить тЪето на 
2 части и каждую часть раскатать въ '» пальца толщиной 
въ продолговатую лепешку. На одну наложить фарить изъ ку- 
рицы (см. курникъ) и риса съ яйцами; накрыть другой ле- 
пешкой; смазавъ внутренн1я отВНкИ ва прижать ихъ 
слегка, чтобы слфпилиеь; края обравнять ножомъ. Поперекъ. 
пирога сверху наложить. Бенни, лоск тЪета такой тол- 
щины, какъ лепешки, что придастъ овдый видъЪ пирогу; 
смазать яйцомъ съ водой и сажать въ печь. ВмЪето кури- 
наго фарша, можно сдЪлать этотъ пирогь съ фаршемъ изъ. 
вязиги съ рыбой. 








ы № 171. Пироги постные. 


Пекутся изъ кислаго тЪета (№ 970), но если кто желаетъь 
сдобное тЪъсто, то надо въ это кислое тъето вмЪеить на 3. 
муки (примЪрно) '» ф. масла; такимъ образомъ оно будетъ 
и сдобное и вмъстЪ съ т5мъ можно будетъ его раскатывать. 
Если же м$Феить одно прЪеное, то оно будетгъ ломаться, 
сом будетъ хрупко и изъ него не свернешь пирога. 
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Фарши для постныхъ пироговъ: каша, рыба съ вязигой, 
грибы, капуста, лукъь, рфдька. ВсЪ эти фарши приготовля- 
ются, какъ скоромные, только приправляются постнымъ мас- 
ломъ вмъЪето скоромнаго. 


№ 172. Пирогъ постный съ головой семги. 


На пирогь средней величины (фунта въ 3) надо 4 головы 
семги. Вынуть глаза, жабры; остальное разрубить на кусоч- 
ки, положить въ каменное блюдо и налить холодной водой, 
дать постоять съ часъ. Отварить саго и обжарить лукъ. Лу- 
ка надо почти столько же, сколько и саго; смЪшать вмЪетЪ, 
немного посолить "Длать пирогъ. Власть надо такъ: рядъ 
саго съ лукомъ, рядъ рыбы, а сверху саго съ лукомъ. ТЪсто 
для пирога кислое (№ 970), а какъ дзлать пирогъ ем. № 164. 


№ 173. Волованъ (у01- ац-уеп®). 


Приготовить слойку изъ 1 ф. муки и1 ф. масла, какъ ска- 
зано въ № 995. Заняться ею какъ можно. внимательн%е: чфмъ 
воздушнфе будеть слойка, тфмъ волованъ будеть вкуснъе. 
Когда слойка будеть окончательно готова, надо раскатать 
лепешку въ палецъ толщиной и наложить на нее крышку 
отъ кастрюли такой величины, какой хотятъ испечь волованъ. 
ОбрЪзать тЪето аккуратно, непремзнно острымъ ножомъ 
(чтобы не стянуть слои) вокругъ, чтобы получилась круглая 
лепешка. Собирать слойку и раскатать опять въ палецъ тол- 
щиной, вырЪзать второй кругъь и вынуть у него изъ сере- 
дины кругЪ, отступивъ оть края вершка на 11%: получится 
кольцо и кружокъ. Кольцо наложить на первую лепешку и 
промазать яйцомъ съ водой нижнюю его сторону, ту, кото- 
рая накладывается на лепешку, но только промазать но се- 





рединЪ$, а отнюдь не по краямъ; наложить на первую ле-. 


пешку, но не придавливать; если смазать по краямъ, то 
слойка можетъ не подняться; сверху смазать слегка яйцомъ 
какъ кольцо, такъ и середину, но чтобы смазка не попадала 
на края; поставить въ печь или шкафъ. Надо, чтобы слойка 
пропеклаеь хор0о, на что потребуется времени около часа 
или немного болЪе. Вакъ готово, то вынуть изъ середины 
поднявшееся тесто на крышку; вынувъ, очистить середину 
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ножемъ такъ, чтобы образовалась пустота, въ которую на- 
кладывать рагу мясное или рыбное (см. гарниры); наложивъ, 
прикрыть крышкой и подавать. Подать отдЪльно въ с0ус- 
никЪ соусъ, приготовленный, какъ сказано въ № 583, если 
волованъ изъ дичи, а если изъ рыбы, то соусъ № 497. 





№ 174. Паштетъ.. 





Для паштетовъ приготовляють или сдобное тЪето, или 
слойку. Для крышки лучше слойка. Для паштетовъ суще- 
ствуютъ особыя раздвижныя формы (см. рис. 20); дна у нитъ 

Рис. 20. _ нфтъ: оно бываеть отъемное, или 

форма ставится на листъ. Когда т 
паштетъ готовъ, то форма эта рас- 
кидывается, и ужъ корочка паштета 
никакъ не можеть изломаться. Рас- 
катать тъсто въ палецъ толщиной, 
вырЪзать круглую лепешку по дну 
формы и поставить на нее форму, 
которую хорошо смазать масломъ. 
Собрать и раскатать опять тЪето 
и обложить имъ стЪнки формы такъ, чтобы края тЪста свз- 
шпивались на наружную сторону, чтобы оно.не могло сползти 
внутрь. Еще раскатать кружокъ на крышку ‚ Наложить внутрь 
формы сырого риса или крупы, или муки, и загнуть СВЪ- 
сивииеся края, а потомъ накрыть крышкой-кружкомт, слЪ- 
пить края яйцомъ съ водой. Нели свЪеы велики, то нужно 
и. _ ихь обрЪзать такъ, чтобы только можно было ихъ загнуть. 
| ° Убрать крышку полосками изъ тета, смазать яйцомъ съ 

водой и поставить въ печь. Когда испечется (это видно 

будетъ по тому, какъ онъЪ заколеруется), подрЪзать вдоль 
° _ Края кружокъ, снять его, вынуть изъ формы то, что тамъ 

наложено, чище вычистить крыломъ или кисточкой И На-. 

кладывать приготовленный рагу горячимъ (см. гарниры и 

рагу). Покрыть крышкой и подавать. 

Если же паштетъ печется прямо съ фаршемъ, который, 

въ такомъ случаЪ, должень быть сваренъ до полуготовности, 

то обкладывать стфнки формы такъ, чтобы свЪеы тета бы- 

ли больше, и когда фаршъ наложенъ, то собрать эти свъеы 

въ середину, чтобы закрыть фаршъ, и когда испечется, то 
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подрЪзать тЪсто по краю. Образуется такимъ образомъ сво- 

бодно снимающаяся крышка. 
При нуждЪ, т.-е. не имфя удобныхъ формъ, ‘можно печь 

паштеть и въ кастрюлЪ, только тогда надо тЪсто р%Ъзать по- | 

_Ллосками, какъ для блинчатаго пирога, и обкладывать ими ее. 

стЪнки кастрюли, какъ сказано въ № 168. 





№ 175. Паштетъ съ перепелами. 





Перепеловъь ощипать, выпотрошить, вымыть, заправить 
ножки (связать ихъ вмЪетВ); сложить на сотейникъ, залить 
жиромъ съ бульона, поставить въ жаркШ шкафъ и припу- 
стить ихъ до полуготовности; или: снять мясо перепеловъ съ _ 
костей, нафаршировать ихъ кнелью и, аккуратно заправивъ | 
ихъ, точно такъ же припустить до полуготовности. Клаеть 
въ сырую паштетную форму, какъ сказано въ № 174, и Е 
убрать крышку полосками тЪста; смазать яйцомъ съ водой 
и поставить печься. Печется отъ 1 до 2-хъ чаеовъ,. что за- 
виситъ оть температуры шкафа.—Подать соусъ отдЪльно,. 
въ соусникЪ, и приготовить его такъ, какъ сказано въ №593 У 
или 497. Кнель сдЪлать изъ дичи. 





№ 176. Паштетъ изъ рябчиновъ. ` 


Приготовить печеную форму, какъ сказано въ № 174-мЪ. 
Съ рябчиковъ снять филеи и припустить ихъ слегка въ ма- 
селЪ, но отнюдь не поджаривать, чтобы были бфлы, и нар?- 
зать ихъ пополамъ. Приготовить мясное рагу (№ 613), ело- т 
жить въ кастрюлю вмЪетЪ съ филеями изъ рябчиковъ, под- * 
лить соуса (№ 497); встряхнуть кастрюлю, чтобы все хоро- | 
шенько перемъшалось; дать прогрЪться, наложить въ готовую 
форму, накрыть крышкой и подавать. Подать отдфльно вв =. 
соусникЪ соусъ (№ 497). м. 














№ 177. Паштетъ съ рыбой. 











Приготовить печеную форму, какъ сказано въ № 174-мЪ, 
наполнить приготовленнымъ рагу изъ рыбы (№ 617) и, на- 
крывъ крышкой, подавать горячимъ. Подать соусъ (№ ры 
а ВвЪ соуеникЪ. 

















ре, | 
и "| 


‘ № ® 


р & 





ок - > ВЕ 


№ 178. Паштетъ изъ куръ. 


СлЪлать слойку, какъ сказано въ № 995, изъ двухЪ фУНТОовЪ 


муки и одного фунта масла, взять двухъ куръ, СНЯТЬ МЯСО‘ 


- 


съ костей, нарЪзать небольшими кусками, распустить '/, фунта 
масла на сковородЪ и въ немъ припустить куриное мясо, но 
не поджаривать. Изрубить два фунта телятины, какъ на кот- 
леты, и тоже припустить въ маслЪ; взять фунтъ грибовъ, шам- 
пиньоновъ свфжихъ или консервовъ, припустить ихъ въ сме- 
танЪ; уложить въ паштетную форму ТЗсто, какъ сказано 


_ВЪ № 174-мъ, и накладывать: въ него приготовленную начинку 


рядами: телятина, грибы, курица, опять телятина и т. д.. 


_ пересыпая солью и перцемъ; закрыть краями тЪста, посадить 
°въ печку, гдЪ держать */, часа или немного болЪе, до тъхъ 


поръ, пока заколеруется. Изъ костей куръ сварить бульонъ 
покрЪпче, на которомъ заправить соусъ: ложку масла сливоч- 


° наго, ложку муки запассироваль и развести бульономъ, дать 


прокипфть, мьшая; прибавить въ этоть соусъ шампиньоновъ. 


№ 179. Паштетъ изъ ЦыЫплятъ. 
Приготовить сырую паштетную форму, какъ сказано въ 
№ 174: наполнить ее рагу изъ цыплять (№ 614); соусъ едЪ- 
лать такъ, какъ сказано въ № 497. Е 


№ 180. Паштетъ съ фаршемъ годиво. 


Можно на этоть фаршъ употреблять телятину, мясо дДо- 
машнихъ птицъ и дичь. Телятины брать самую нъжную, мяг- 
кую часть, а съ птицъ и.Дичи брать одни филеи; какъ то, 


_ такъйи другое надо очистить отъ жилъ и кожицы. На ‘|, ФУн- 


та мяса \», фунта почечнаго жира телячьяго или бычачьяго: 
очистивъ его отъ перепонки, которой оно покрыто, изрубить 


все мелко, перемфшать, прибавить соли, перца; протолочь 


все вмЪет въ ступкЪ, прибавляя понемногу два яйца, и 
протереть все сквозь сито; чтобы легче было толочь фарить, 
можно подливать немного бульона или воды. Приготовлять 
этоть фаршъ въ холодномъ мЪетъ, въ особенности въ лЪтЕя 


жары, и тогда, вмЪсто воды лучше класть даже кусокъ льду; 


опустить пробу въ соленый кипятокъ и, если этоть ‘(фаршъ 
или та же кнель недостаточно крФики, то вбить к ырое 
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яйцо. Когда фаршъ готовъ, выложить его на столъ, посыпан- 
ный мукою, и ръзать его кусочками какой угодно формы И 
величины: сварить ихъ, какъ сказано въ 2 96-мЪ, напол- 
_ нить ими испеченную паштетную форму (№ ОфВьлить НИ- 
жеслфдующимъ соусомъ, закрыть крышкой и подавать. С0- 
усъ: положить въ кастрюлю кусокъ сливочнаго масла вели- 
чиной съ куриное яйцо, соли и перца по вкусу; когда масло 
разойдется, всыпать муки столовую ложку (не боле), пере- 
мъшать и влить черезъ ситечко, понемногу, почти Цълый 
стаканъ горячаго бульону, все время мЪъшая; отставить съ 
* огня и прибавить желтокъ, разбитый съ чайной ложечкой 
уксусу, подкрасить глясомъ (№ 493) или крЪикимъ бульономъ 
или полжигой до желаемаго цвЪЗта; или, вмЪето желтка СЪ 
уксусомъ, прибавить кусочекъ масла величиною ©Ъ грецкй 
орЪхъ. Бульонъ для соуса вывариваль изъ костей той пти- 
цы, изъ которой двлается паштетъ. 6 
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1 ; № 181. Паштетъ съ простой начинкой. 


Для этого паштета приготовить слъдующее тЪсто: 2 ф. 
муки перетереть съ 1, ф. масла въ глубокой чашкЪ, влить туда а 
> яйца, разболтанныхь въ холодной водЪ, хорошо размшать. 

и, выложивши на доску, хорошенько вымЪсить, подсыпая 
муки; послЪ чего раскатать тЪсто тонкимъ слоемь и обложить .. 
ИМЪ внутренность высокой глиняной формы. Хоропий кусокъ „ 
говяжьяго филе разрЪзать на тонюме ломтики, слегка раско- 
лотить ихъ скалкой, обвалять въ мукъ, посыпать солью и 
перцемъ; нар$зать тонкихь ломтиковъ картофеля и лука я РА 
укладывать все въ форму рядами: слой филе, слой картофеля 
съ лукомъ, немного капорцевъ и пикулей, ОПЯТЬ слой Е 
ит д. пока наполнится форма. Верхвй слон должен О, 
изъ филе и каждый слой надо пересыпать мукою. Влить два 
стакана бульону, прикрыть паштеть тонкимъ слоемЪ тъета, 
смазать сверху яйцомъ съ водой и поставить на 2 часа ыы о 
жаркую печь. Паштетъ этотъь можно сдфлать изъ телятины 


% 


съ ветчиной, пересыпавъ рублеными яйцами. Зы? 

















№ 132. Пате фуа-гра. % 
” Приготовить фарить изъ печенки ( гратанъ), какъ сказано 
`.ВЪ № 122, а слойку—какъ вь № 995. Взять средней величины 
же а * ‹ою № | >. д *: 
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„ Кушанья ИзЪ говядины, телятины, баранины, 





‘говядины (молодая, старая, сочная и т. д.). Самый лучпий 
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сотейникъ, нар%зать ее шшига тоненькими листочками, 
выложить ими дно и ст$нки сотейника; : нарЪзать слойку д 
ными полосками въ два пальца 1 шириной и такой длины, а. 
свЪшивались съ краевъ сотеника; `Укладывать эти полоски. 
рядомъ, начиная отъ ередины дна сотейника. промазывая края . 
желткомъ съ водой. Наложить внутрь слой гратана (№ 122), 

на него рядъ шпига, нарфзаннаго тоненькими. ‚листочками, 
опять гратана и т. д., чтобы послЪднЙ рядъ с быль гратанъ. ' 
гда загнуть евфсивиияся полоски къ срединЪ и, соединяя ИХЪ, 
промазывать яйцомъ съ водой. смазать сверху яйцомъ съ 
водой и поставить въ ‘средне-жарк!и шкафуъ, сверху наложить — 
сковороду, чтобы не вздувалось тЪето; въ 1» часа или въ */ 
часа пропечется и надо, чтобы ровно заколеровался. Вынуть 
ИЗЪ шкафа и на горя й паштеть положить прессъ, чтобы 
корочка не приподнялась. Передъ тЪмъ, какъ выкладывать; и - 
подогрЪть. сотейникъ; чтобы застывпий ИГ не помъшалъ, 
его вынуть; вдоль не обвести ножомъ. Если подается. 
холоднымъ, на закуску, то обсыпать рубленымъ лансшпи- 
гомъ (№ 581). 
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СВИНИНЫ, ДИЧИ, домашнихъ птицъ и рыбы. = с-со 


При описани каждаго кушанья Я старалась опреде ить 
время, потребное для его приготовлен!я, но должна сказать, 
что время, мною назначенное, только прибдментелино р, 
ность его зависитъ отъ равном$рности и силы ОГНЯ, войства_ 


бак 






Г ва 


и простой способъ для опред$лен!я готовности варенаго или 
жаренаго мяса—это: или 1) надавить его пальцемъ и если. 
оно потеряло упругость и едфлалось мягко, то готово, и на- 








оборотъ; или 2) ткнуть иглой, или вилкой, которая должна . 


входить ВЪ мясо легко, еели оно готово; если же не готово, 
то игла не пройдетьъь. 
Необходимо замЪтить, что’ тотъ, кто жарить, долженъ быть 


внимателенъ къ своему дфлу: наблюдать за огнемъ, чаще 
.. 
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_ что кушанье приготовлено вкусно, необходимо еп 

. его аппетитно и красиво. Это умфнье. 
`’  КомъЪ, а общее правило для этого установить крайне затруд- 
нительно, хотя я и пыталась дЪлать указанйя по т по- 


воду, Нн 


_№ 560). „Огородникъ“ подается отдЪлЬНо. 
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_ посматривать на кушанье, не давать ему завохнуть, подго- 
ть, поливать 2. °. А 







ъ почаще. 

г лишь тЪмъ, 
те и подать 
приобрЪтается навы- 


Требоване › хоротеР кухни не огр нА: -^ 














Касколько это было в. ВА 
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Кушанья 
№ 193. Бульи или разварная говядина. 


Взять кусокъ говядины отъ огузка, края или тонкаго фи- 
»ж 


| лея (ем. рис. 11, стр. 12), вымыть холодной водой и поло- 
о жить въ кастрюлю. Туда же положи: 


ь нарЪзанныхъ ко- 
реньевъ: лука, петрушки, моркови, рЪпы, посолить покруче 





‚и налить водой такъ, чтобы она не покрывала говядины 
пальца на два сверху, плотно накрыть крышкой и поставить 


на средн! огонь. Пусть поварится сначала-на одной сто- 
ронЪф, потомъ перевернуть ее и дать вариться на другой. 
Какъ готова (что надо непрем$нно узнать, попробовавъ 


иглой, :какъ сказано), то вынуть говядину на блюдо, очи-_ 





стить И нарЪзать тонкими ломтями, какъ ростбифъ (№ 229), 


и, огарнировавъ варенымъ картофелемъ (№ С ыы" < 


соусомъ изъ хрзна (№ 504). 
_ На бульи можно подать говядину изъ супа и, точно такъ 


же гарнировавъ картофелемъ, облить соусомъ изъ хрьна. > Е 





Бульи подается еще съ гарниромъ изъ моркови, брюквы, раз- 


| варного картофеля и русской капусты (см. гарниры). Обложивъ . 


этими гарнирами кругомъ, облить говядину ея же бульономъ. 
Еще можно нодать бульи съ гарниро? 'Ъ „огородникъ“. (см.. 
в 


к. 


№ 184. Бульи, сваренное въ ‘бычачьемъ пузырЪ. 


Берется кусокъ говядины отъ филе или огузка. Вымыть, 
очистить отъ пленъ и жилъ, посолить его, свернуть рулетомъ 
и перевязать веревочкой. Пузырь бычалий (надо имМЪтьЬ свЪ- 


* № * 








жиЙ) тщательно промыть въ тепловатой водЪ и мокрый поло- 


жить на столъ и, рт: вытянуть его. ава ВЪ инь 


р * ». 


“4 № 
№ | а чы? 











9 















© 





Оо 





©отверете такой величины, чтобы могла взойти приготовлен- 
ная говядина, посолить, положить въ пузырь вмЪстЪ съ ГОВЯДИ- 
ной очищенныхъ и мелко изрЪзанныхъ всякихъ кореньевъ, 
4 головки луку, !/, сливочнаго масла. Зашить отверст!е, чтобы 
вода въ пузырь не проникала, положить его въ кипятокъ и 
варить на сильномъ огнЪ не болЪе 55 минутъ. ПослЪ этого * 
распороть пузырь надъ олюдомъ, вынуть говядизу, снять ве- 
ревочки, нар5зать говядину вкось ломтями, обложить съ одной 
стороны кореньями, съ которыми варилась говядина, асъ дру- 
Гой—положить вареный картофель, приготовленный заранЪе» 
и подавать съ горячей подливкой изъ хрЪна (№ 503 или №504). 














№ 185. Бульи съ соусомъ пиканъ. 


р ; 


ВарЪзать оставшуюся разварную говядину или вновь сва- 
ренную ломтиками въ '’, пальца толщиной; уложить ихъ въ Е 
круглое металлическое блюдо ИЛИ ВЪ сотейникъ, ВЪНоЧКоМЪ, 
полить Полстаканомъ бульона, подогрЪть съ обЪихъ сто- 

_ронъ ломтики на легкомъ огнЪ и подавать съ соусомъ пи- 
канъ (№ 505) или облитую имъ. 


мифы, МС 











| я 
№ 186. Бульи съ соусомъ томатъ. 


Точно такъ же нарЪзать, такъ же подогрЪть, Но. облить 
соусомъ томать (№ 508). 


* & ых 
% # | 


Е о 187. Бульи съ итальянскимъ соусомъ. 





Точно такъ же; облить итальянскимъ воусомъ (№ 509). 





.. 


\.188. Бульи о гратанъ (ап стай). 








Н арфзавъ И ый говядину, какъ сказано въ № 185, 
полить итальянскимъ соусомъ (№ 509), посыпать мелкими 
_ _  Фухарями и накрыть крышкой (а лучше желЪзнымъ листомъ), 
°^ На которую положить горячихъ угольевъ столько, чтобы 
Е сверху жаръ бралъ бы сильнфе, чЪмъ снизу; наблюдать, 

чтобы снизу не пригорЪло. Ставить на легый огонь. 








№ 189. Гаши бульи. 


. <. Ви 
Оставшуюся разварную говядину мелко изрубить. Поло- 
_ ЖИТЬ ВЪ СОТейникъ 2 ложки муки, 2 ложки масла, поджа- 
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какой угодно формы: трубочками, столбиками, котлетками. 
Смазать ихъ яйцомъ и обвалять въ сухаряхъ, тогда еще разъ 


_ вается сдЪлать двойную панировку). За 20 минуть до отпуска 
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рить и развести 2 стаканами бульону. Положить въ этоть о 
соусъ изрубленную говядину, соли, перца, дать всему про-&” 
грфться на плитЪ на легкомъ огнЪ. Поиготовить крутоны_ 
(гренки № 138), но въ молокЪ ихъ не мочить, а изжарить 
просто въ маслЪ. Говядину положить на блюдо, въ середину, 


и кругомъ обложить крутонами. | : 





№ 190. Крокетки изъ бульи. 


№ 


в 


Изрубить вареную говядину, какъ гаши. СдЪлать густую 
бешамель (№ 510), смЪшать съ рубленымь мясомъ; выло- 
жить въ каменную чашку и вынести на ледникъ, а зимой 
въ холодное мЪсто. Когда заетынетъ, раздЪлывать крокетки _ 


сбмакнуть въ яйцо и еще обвалять въ сухаряхъ (это назн- 





поставить на плиту фритюръ, разогрЪть его (см. фритюръ). | 
и опускать крокетки; когда наполовину зажарятея, то по- | 











тряхивать кастрюлю, чтобы онЪ приняли ровный колеръ. Надо 
класть крокетки въ фритюръ посвободнЪй, чтобы не ка- 
сались другъ друга. Подавать горячими, уложивъ горкой на 
блюдо, покрытое салфеткой, и убравъ жареной во фритюрЪ. 


петрушкой (см. № 590). Е | 





№ 191. Нотлеты отбивныя изъ говядины. 


Вымыть говядину, разрЪзать такъ, чтобы при каждой ко- 
тлетЪ была косточка, побить, посолить, посыпать мукой, 
слегка поджарить въ маслЪ, потомъ положить въ кастрюлю, 
куда влить етаканъ бульону и тушить. Можно подавать съ 
какимъ угодно соусомъ и гарниромъ. 





№ 192. Нотлеты рубленыя. 


Вымыть говядину, снять съ костей, выбрать пленки и жилы, . 
изрубить не очень мелко, взять хлЪба, намоченнаго въ водЪ, 
а лучше въ молокЪз, и, хорошо отжавъ его, изрубить вмЪетв8 
съ мясомъ, какъ можно мельче (котлеты бываютъ вкуснЪе, если _ 
мелко изрублены). На 2'.5 ф. рубленаго мяса достаточно 1» ф. 


. ы 
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_ хХлЪба; посолить и положить на это количество не болЪе !/» 

: ‚ яйца, въ противномъ случа котлеты будутъ черствыя; можно ый 
даже и совсЪмъ не класть яйца, если говядина очень сочная; 
чтобы рубленая масеа не приставала, надо смочить водой доску, 
на которой будуть дЪлаться котлеты, а также и ножикъ, ко- 
торымъ ‘обдълываются онЪ. Обмазаль котлеты желткомъ съ во- 
дой (0Ълка не надо, отъ него на котлетахъ образуется бЪлая 

пленка) и обвалять въ сухаряхъ. Распустить на сковородЪ 

а масло, уложить въ ней котлеты рядомъ и жарить сначала 

к на одной сторонЪ, а потомъ перевернуть на другую. Изжа-, 

ривши, взять ихъ на блюдо, а маело, оставшееся на сково- 

_. родъ, поджарить, подлить въ него ложку бульона, а если нЪтъ, 

‚^_^ то воды, дать хорошенько прокип®ть (можно подкинуть не- 

х 5. большую щепотку муки) и, процЪъдивъ, облить этимъ соусомъ | 

_ — котлеты. Можно подавать съ какимъ угодно гарниромъ и подь 
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какимъ угодно соусомъ. Котлеты бываютъ вкуснЪе, еслионЪ 

ыв жарятся тотчаеъ какъ нарублены, если же онЪ будутъ долго 

: лежать заготовленными, то уже не могутъ быть такъ сочны. 
№ 193. Битки въ сметанф$. — 

Рубятся точно такъ же, какъ и котлеты, только хлЪба кла- 

р: дется немного поменьше (хоть на '8), аяйца совсЪмъ не надо 

‚ класть. Уложивъ на горячее масло на сотейникъ или на ско- , 


вороду, изжарить до готовности; переложить на другую ско- 
вороду, сухую, но подогрЪтую, а въ маело положить ложку 
муки и, давъ съ ней прокипЪть, влить стаканъ сметаны, съ 
которой прокипятить хорошенько, мЪшая, чтс бы соусъ былъ 
гладе!й. Подкрасить соусъ поджигой, а лучше прибавить глясу —^} 









и облить имъ битки. ЦвЪтъ соуса долженъ быть шоколадный. } 
\, 

_№ 194. Битки по-казацки или по-татарсни. м . 
% ` Взять три части рубленой говядины и 1 часть сырого руб- | а 


_ _ МЛенаго внутренняго сала съ филея, перца, сырую луковицу 
_ (СлЪба не надо), все это перемъшать хорошенько и изрубить ° _ 
‚ Помельче. Битки сдЪлать маленьюме и жарить со сметаной - | | 





















” Точно такъ, какъ и битки № 198. дал 
| : 
у. $ в ча ‚” +1 
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` *“ № 195. Битки съ рубленными яйцами и польснимъ соусомъ. 


> Изрубить говядину, какъ для битковъ; дфлая ихъ, нало- 








жить внутрь фарша изъ яицъ, изжарить и подать еъ поль- в: 
з скимъ соусомъ, который дфлается такъ: положить на сково- | 
ы роду, на которой жарились битки, ложку муки, дать ей | 
к. поджариться, налить. 3 ложки сметаны, размЪшать, проки- 
ь пятить хорошенько до густоты соуса, отетавить; приготовить 
рубленыхь капорцевъ и оливокъ по ложкЪ, положить ихъ | 
‚- въ сметану, разм шать и облить этимъ соусомъ битки. Можно 
и безъ капорцевъ и оливокъ. | 

| ‚а 
° № 196. Битви, фаршированные грибами. | 
















+ Приготовить фаршъ изъ грибовъ (№ 115), изрубить его 
помельче, нафаршировать имъ битки и налить ихъ краснымъ 
соусомъ (№ 496). 

№ 197. Битки по-гамбургски 


Приготовить битокъ, какъ сказано, и зажарить его. Рас- 
пустивъ немного масла, на сковородЪ, выпустить яйцо и сей- 
часъ же поставить въ шкафъ и какъ оно чуть затянется 
пленкой, то вынуть желтокъ на выемку и положить на би- 

` о токъ. Эти битки подаются въ своемъ соку, какъ сказано выше 
<. _котлеткахъ. Можно ие финзербомъ № 598. 
% >> ых ыы 
, Ж.3 № 198. Битни. съ оусомъ Роберъ. у | 
Изрубить и приготовить битки, какъ сказано въ № 193- -МЪ; 

_  важарить съ обЪихъ сторонъ и, выложивъ на блюдо, залить 
соусомъ Роберъ (№ 512); соусъ дЪлать на томъ маслЪ, въ 






















которомъ жарились битки. к 
Ба | "% 
№ 199. Битки съ краснымъ луковымъ соусомъ. 
и 


‚  Изрубить и приготовить битки, какъ въ № 198, и облить 
краснымъ луковымъ соусомъ (№ 511). 


$ 


г 


_ № 200. Рулетъ или польская говядина: 


Изрубить говядину, какъ на котлеты, съ хлЪбомъ и яйцомъ, 
* размазать въ лепешку и наложить фарша изъ шампиньоновьъ. 








* $. 
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+: у" кускомъ (съ куриное яйцо) масла, положить на это говядин 
и Нор ЛТЬ, мЪшая, чтобы со всЪхъ сторонъ прожаралаоь и 
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на блюдо, полить этимъ соусомъ и остальной воусъ подать Г 
$ - 


” № 202. Бефъ а ля Строгановъ (говядина по-Строгановсни). 
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* | 
или другихъ грибовъ, очень’ мелко изрубленныхъ. Свернуть *® . 
рулетомъ, т.-е. трубкой, и положить на противень съ низ- А 
кими краями: посыпать густо мелкими вухарями, покропить.. 6 
масломъ жирно и поставить въ шкафъ. Когда подрумянится, 
значить готовъ. Озторожно снять съ противня, положить на, 
доску, нарЪзать наискось ломтями, поддЪть ножемъ, оето- 
рожно переложить на блюдо и полить желтенькимъ соусомъ 
(№ 502), въ который прибавить мелко изрубленныхъ грибовъ. 











Ча -е 2) 


№ 201. Пудингъ изъ говядины. 








Изрубить мелко 2 ф. мягкой говядины съ "1 ф. почечнаг» 


жиру и двумя луковицами, прибавить перца, соли, 1 франц. 2. 
булку безъ корки, намоченную въ водЪ и выжатую, ^ яйца; ` 

размфшать до гладкости, свернуть въ видЪ пирога и поджа- 
р на сковородъ съ 2 ложками масла. . 


» селедки, хорошо вымоченную въ молокБ и снятую съ 
костей, изрубить какъ можно мельче, положить въ кастрюлю. 
въ приготовленный бЪлый соусъ (ложку муки прокипятить. 
съ ложкой масла и развести Же. рее ми ложку 





уксусу, опустить зажаренный пудингъ, поварить, ВЫЛОЖИТЬ 





отдфльно въ соуеникз. Варить ВЪ соусъ 





надо не раньше, 





какъ”за 20 минутъ или за '/» часа до отпуска. ^ — З 
Вуди этого достаточно человЪкъ на 8—10. = 






. 


Взять сырой говядины отъ вырфзки, безъ жира, фунта 2, 
вымыть, очистить отъ пленъ и жилъ, нарЪзать узенькимь 
кусочками въ > вершка или °з вершка длиной. Такое же. 
количество нарЪзать сырого картофеля и такими же узене- ее: 
кими полосками. Картофель изжарить, какъ сказано въ № 547. 
Положить на сковороду кусокъ масла величиною съ ку- 
риное яйцо и 2 ложки муки, поджарить и развести сметаной 
и мъшать все время, пока соусъ едЪлается густой и слад 
Юй. ДвЪ луковицы искрошить и поджарить съ такимъ же 
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. ож ее въ густой ‘сметанный соусъ и хорошенько. СЪ 
_НИМЪ перемпать. Уложить говядину въ средину ее а 
2 а обложить орон Е м. вы 
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\№ 203. Зразы. 

в. БЗЯТЬ ГОВЯДИНЫ * отъ ссЪка, вымыть, обобрать плены и 
жилы, нарЪзать тонкими ломтиками, побить ихъ съ обЪихъ 
_сторонъ тупой реоровой ножа, посолить и посыпать перцемъ. 

‚ Наложить на каждый ломтикъ фарша изъ гречневой каши 
ы или изъ риса (см. фарши), или насыпать сухарей изъ чер- 
} наро хлЪба; свернуть каждый ломтикъ трубочкой и перевя- 

зать ниткой, чтобы не выпадаль фаршъ. Подслоить сотей- 

_никъ, уложить зразы рядомъ, залить ложкой жирнаго бульону 
и поставить въ шкафъ. Зразы далуть изъ себя сокъ, въ. 
| которомъ ихъ и подавать. Или: распустивъ въ соетАИЕВ 
й = или ры масло, уложить на. него зразы и поджарить у 
сначала съ одной стороны, потомъ съ другой; приготовить. 
р оеотельки 1 соусъ (№ 502- -й), залить имъ зразы, накрыть ИХЪ о 
! ОЙ и дать имъ тушиться на плитЪ, пока соусъ нёс 
ьлается густымъ. а -4 
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№ 204. Зразы съ лукомъ и напустными листьями. | “ 
Говядину оть есЪка вымыть, очистить отъ пленъ ЖИЛЬ, = 
я ” нарфзать тонкими ломтями, выбить ихъ съ обфихь сторонъ | 
тупой стороной ножа; положить на нихъ рубленаго лука, 
свернуть трубочкой и перевязать ниткой; поджарить. о 
‘полуготовности на сковородЪ и укладывать въ кастрюлю 
‘такъ: на дно кастрюли положить говяжи жиръ, снятый \ а 
съ говядины, или тоненьюе ломтики ишига, потомъ 2 листа ^ 
свъжей капусты, потомъ рядъ зразъ, затЪмъ листковъ ка- 
_ пусты и рядъ зразъ, сверху же чтобы была капуста. Залить 
сверху 3-мя ложками бульону, заправленнаго слегка мукой, 
°, накрыть крышкой и поставить на плиту томить или тушить. 
- Зразы эти дфлать помельче. быт 
о __  ВМФето капуетныхь листьевъ можно перекладывать кор- ы 
кой чернаго хлЪба, тщательно очищенной отъ мякиша. На. 
г 710 челов$къ надо фунтовъ пять говядины. — 
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°или въ русскую печку, поволивъ и накрывъ крышкой. Ва- 
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№ 205. Бычачьи мозги. 


Ш. 


Употребляются они за неимЪн1емъ телячьихъ, которые го- я 2% к 


раздо вкуснфе и бЪл%е. Положить ихъ въ теплую воду, от>. 
мыть кровь и очистить оть тонкой пленки, ихъ покрывающей. _ 
Положить въ холодную воду на часъ или на дВа, чтобы хо- 
рошенько отмокли. Вынувъ, положить ихъ въ кастрюлю и | Ея 
налить водой такъ, чтобы ихъ покрыло; подлить '/1 стакан 
уксусу, положить морковку, рФику, маленькую петрущ ку, | 
сельдерея, соли, перца, лавровый лиеточекъ и СЪ этимъ ва- 
рить ихъ 3/, часа. РаздЪлить пополамъ и подать съ соусомъ 
пиканъ (№ 505) или съ соусомъ матлоть (№ 514). : 
Можно отварить мозги и, давъ съ нихъ стечь, ЙарЪфзать 
кусками, обвалять въ мукЪ, смазать яйцомъ, запанировать 
въ сухаряхь и зажарить въ маслЪ, затьмъ положить ихъ ^ | 
на, блюдо и подлить подъ нихъ какой-нибудь соусъ. 











№ 206. Студень. _ * 
> 
Ошпарить ноги бычачьи, а если этого окажется мало, то 
попалить: положить въ холодную воду, дать полежать, о0еко 
лить ножемъ, копыта снять. Разрубить каждую ногу на 4 
части, налить водой, чтобы покрыло, и поставить на ца 














рятся около 12 часовъ. Когда сварятея, вынуть, мясо 0бо- 
брать, кости выкинуть, бульонъ посолить, попробовалъ, вку- са 
сенъ ли, и, процЪдивъ, налить на изрубленные куски, уло- 
женные въ каменномъ глубокомъ блюдЪ. Можно прибавить 

въ студень губы, уши, которыя также ошпарить, опалить. 

и отмочить. Вынести на холодъ, чтобы застылъ, но не до-. 
пускать, чтобы замерзъ. Подать къ студню хрЬнъ съ УБ- 
сусомъ. | 9: 





№ 207. Язынъ разварной. “в 
их ен 





чи 


Вымывъь языкъ, положить на цфлый часъ въ холодную . 
воду, чтобы отмочить; зат8мъ положить«въ кастрюлю, налить 
водой, чтобы покрыло, посолить. Варится часа три. Попро- 
бовать и, если готовъ, вынуть на блюдо и, нарЪзавъ ломти-^ | 








соусомъ (№ 502), съ ТЕМ ИЛИ  другимъ. пиканомъ 5 (№ 505 и_ | 





№ 506) или съ соусомъ томатъ (№ 508). — х . 

Ра Копченый или соленый языкъ варится и подается точно 
_ Такъ же, но только отмачивать его нужно дольше. к 
| ' № 208. Почки. 
Взять почку, снять съ нея шкурку, а жиръ оставить; обва- 

рить кипяткомъ, покрыть крышкой и оставить на столЪ до 

тъхъ поръ, какъ надо заготовлять; тогда разрЪзать почку 

пополамъ и каждую половинку р3Ззать кружочками: поло- 
жить въ кастрюлю '» ложки масла, соли, дать ему закипЪть. е. 
г | г 


к М 
4 и въ кипящее масло положить нарЪзанную почку и дать ки-  ^ о 
пЪть на краю плиты, мъшая понемногу. Между тёмъ поло- з 
жить въ другую кастрюлю ': ложки масла, 1 ложку муки, 






























стереть, прокипятить, развести бульономъ, въ которомь ва- # 
рились почки, процфдить, прибавить по вкусу уксуса, и если 
соусъ будетъ густь, то подбавить еще бульона, а лучше . 
`тляеу, и этимъ соусомъ облить приготовленныя почки. Г 
з _ рт в 
№ 209. Почки въ мадеръь. а 
Вымыть почку, очистить отъ шкурки, положить въ соле- у 
ный кипятокъ и дать ей вскипЪть нЪсколько разъ. Между _ ы х. 
тЪмъ приготовить мадерный соусъ (№ 518} и тогда вынуть  - 
почку, нарЪзать ее мелкими кружками, налить мадернымъ 
соусомъ, накрыть крышкой и дать прокипЪть до готовности = — 
почекъ. м. 
№ 210. Соусъ изъ рубцовъ (бычачьи внутренности). | 
Оскоблить и промыть ихъ въ нъеколькихъ водахъ и, на- { 
ливъ холодной водой, поставить на 24 часа на холодъ, чтобы 
вымокли: тогда, счистивь тщательно черноту, нарЪзать ИХЪ 
лентами въ 10 сантиметровъ длищы и 5 ширины: нарЪзать т. 
такихъ же ленть въ листочекь толщины изъ шпига. Поло- \ 








жить ленту изъ шпига на ленту изъ рубцовъ, скатать ихъ = _- 
вмЪет5 трубочкой и перевязаль ниткой. Приготовленные _ Фа и 
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такъ рубцы сложить въ кастрюлю вмЪстЪ съ кореньями, _ 
лукомъ, непремфнно прибавить чеснока; налить бульономъ, 
° чтобы покрыло, посолить, поперчить, положить по вкус. 
— духовъ (корица, гвоздика, лавровый листъ) и варить, на- 
* крывъ крышкой. Когда будуть готовы, подать въ томъ соку, 
Ра въ которомъ варились, процЪдивъ его, а лучше съ соусомъ 
ке Роберъ (№ 512). | 
| № 211. Хвосты. . 


№ Взять хвостовъ 5 фунтовъ, вымыть ихъ, выбрать ту часть, 
которая ближе къ огузку, нарЪзать ровными кусками, а гдЪ 
ножикъ не возьметъ, распилить пилкой; красивЪе, когда всЪ 
куски одной величины. Дать имъ покипЪть въ посоленной 
_ ВО ДЪ 20 минутъ, потомъ налить ихъ холодной водой и дать 
| въ ней стоять часъ. Вытереть куски досуха, смазать ихъ 
*.. яйцомъ, обвалять въ сухаряхъ и жарить во фритюрЪ на- 
_ столько, чтобы они зарумянилиеь. Подавать съ соусомъ то- 
| матъ (№ 508). Это кушанье подается только на завтракъ. 











о № 212. Бефъ а ля модъ. | а 
Побивъ скалкой филейную часть говядины, чтобы она была. = 
мягче, нарЪзать ломтиками, посыпать перцемъ и солью, об- в 
валять въ мукЪ и поджарить въ маслЪ на сковородз. Потомъ 
сложить говядину на чистую сковороду, а на ту, на кото-. 
рой жарились ломтики, подлить евъжей сметаны, прокипя- 
тить хорошенько и, процздивъ сквозь ситку, облить этимъ # 
соусомъ говядину. 


] | 
|3 























№ 213. Бефъ а ля модъ, по-французски. 


Нашпиговать огузокъ толетымъ шпигомъ, побольше; евер- 
нуть, связать ниткой, положить въ розваръ или кастрюлю, 
налить стаканъ краенаго вина, положить немного тмину, не- 
много чесноку, 2 лавровыхъ листа, 2 моркови, 2 луковицы, 
разр$занныя на 4 части, букетикъ петрушки, ножку телячью, 
посолить, накрыть салфеткой, а сверхъ нея крышкой, и дать 
кипзть, время отъ времени поворачивая говядину. За ‘> часа р 
до отпуска влить стаканъ краснаго вина, вскипятить ©ъ нимъ 
раза два, потомъ вынуть говядину на доску, слить соусъ, “. 
снять съ него жиръ, процъдить и подать отдЪльно въ соусникфБ. в 
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№ 214. Бефъ бризе. 


Взять кусокъ огузка фунтовь въ 10 или 8, поколотить его 
деревянной скалкой; положить въ кастрюлю веЪхъ кореньевъ 
и влить стаканъ бульону; накрыть крышкой и наложить 
на нее горячихъ угольевъ. СлЪдить, чтобы говядина не при- 
горфла, подливая немного бульона. Вогда говядина будетъ 
готова, что можно узналь, воткнувъ Въ нее толстую кухон- 
ную иглу (которая идетъ легко, если говядина готова), от- 
ставить кастрюлю на край плиты, а за !/, часа до отпуска 
опустить туда 2 гвоздики и дать вскипЪть. Вынуть говядину 
на доску, сокъ сцЪдить сквозь ситку и влить въ него жи- 
денью!И соусъ: поджарить ложку муки съ ложкой масла, раз- 
вести бульономъ и этимъ соусомъ облить говядину. Обло- 
жить ее жаренымъ картофелемъ. 





№ 215. Духовая говядина. 


Взять кусокъ говядины отъ огузка фунтовъ въ 10, вымыть 
его, посолить, положить въ кастрюлю, туда же немного ко- 
реньевъ и лука, подлить немного уксусу, двЪ ложки распу- 
щеннаго масла, накрыть крышкой и дать мясу зажариться 
вполовину или немного болЪе, но не до готовности. Вынуть 
мясо на доску, нарЪзать ломтями и укладывать въ чистую 
кастрюлю, перекладывая картофелемъ (обточить его кругло), 
кореньями, морковью, рЪпой (все это должно быть сварено 
раньше и каждый предметъ отдЪльно). Положить туда же 1 
лавровый листочекъ, 1 гвоздичку и немного корицы. Поджа- 
рить 1 ложку муки съ масломъ (1 ложка), развести сокомъ 
изъ подъ говядины, оставшимся въ 1-ой кастрюлфз, и ЭТИМЪ 
соусомъ налить уложенную говядину, накрыть ее крышкой 
и поставить въ не очень горяч шкафъ и тушить. Подать 
можно прямо въ кастрюлЪ, обвернуть салфеткой, или выло- 
жить на блюдо и облить соусомъ. 


= 


№ 216. Эскалопы или лангеты. 


НарЪзать ломтиками въ вершокъ шириной и въ палецъ 
толщиной говядину отъ филейной части, поколотить деревян- 


ной лопаткой, придать всЪфмъ ломтикамъ одинаковую форму 
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и величину, посолить, посыпать перцемъ, поджарить съ 
обфихъ сторонъ въ маслЪ на сковородз и уложить на блюдо 
въночкомъ. Въ средину положить гласированной рЪпы (№557). 
На сковороду, на которой жарились эскалопы, налить буль- 
она, прокипятить хорошенько, прибавить ложку глясу или 
крЪпкаго бульона, и, процфдивь этоть сокъ, облить имъ 
эскалопы. Надо, чтобы сокъ хорошо укипятился. 


№ 217. Эскалопы съ шампиньонами. 

Точно такь же, какъ сказано выше, но въ середину вЪнка 
положить мелко изрубленныхъ шампиньоновъ (гарниръ изъ 
шампиньоновъ) съ бешамельнымъ соусомъ (№ 594). 

Къ эскалопамъ можно класть всякаго рода эре (см. гар- 
НирЫ). 
№ 213. Филе миньонъ соусъ беарнезъ. 


Взять кусокъ говядины оть филе, очистить отъ пленъ, 


разрЪзать на небольшие куски въ родЪ бифштекеовъ, но въ 


половину тоньше; побить ихъ черезъ полотенце, посолить, 
посыпать слегка перцемъ. Растопить на сковородЪ масло, 
класть на него кусочки филе, поджарить ихъ съ обЪихЪ сто- 
ронъ. Когда поджарятся филе, сложить ихъ на блюдо, слить 
со сковороды маело, а на сковороду влить рюмку марсалы; 
дать одинъ разъ векипЪть и процЪдить въ заранЪе приготов- 
ленный соусъ беарнезъ (№ 519); получится такимъ образомъ 
глясъ и тогда уже не надо класть гляса тамъ, гдЪ въ соусЪ 
объ этомъ упоминается. Соусъ беарнезъ густой и кладется 
на каждый кусочекь филе, при немъ не дФлается никакой 
подливки. Это филе слЪдуетъ подавать на горячемъ метал- 
лическомъ блюдЪ. Р. 








№ 219. Штуфатъ. 


з 


’ На штуфатъ идеть часть говядины, называемая затылокъ 
(наружная часть ростбифа). зачистить ее отъ кости, снять 
какъ можно чище, выбрать жилу (оть нея можетъ свести 
говядину), свернуть туго. Жи и закрутить толетой 
НИТКОЙ. 

Поставить кастрюлю на плиту и положить въ нее кусокъ 
застывшаго мира съ бульона (9 7 1) и распустить его. 
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Обсыпавъ приготовленную говядину мукой, положить ее въ 
эту кастрюлю и, не закрывая крышкой, обжарить до румя- 
наго колера, поворачивая говядину. ПослЪ этого влить боль- 
шую кухонную ложку бульону, положить всякихъ кореньевъ, 
накрыть крышкой и отодвинуть на край плиты, чтобы по- 
тихоньку кипЪла, поворачивая говядину каждыя 10 минутъ, 


чтобы не пригорЪла; когда говядина готова (что. попробовать 


иглой), вынуть ее на крышку и дать полежать забинтован- 
ною. Снявъ жиръ съ сока, въ которомъ жарилась говядина, 
протереть весь соусъ вмЪстЪ съ кореньями черезъ частое 
сито, выложить въ кастрюлю и передъ отпускомъ подогрзть 
соусъ на плитЪ и облить имъ нарфзанную говядину. (СЪ 
говядины снять нитку, нарЪзать ее наискось ломтиками и 
уложить на блюдо). 

Можно еще такъ: когда говядина зажарится до румянаго 
колера (см. выше), то вынуть ее; кастрюлю, въ которой она 
жарилась, сполоснуть, положить въ нее 2 ложки масла, дать 
ему раепуститься, всыпать '» ложки муки и дать немного 
ей зажелтЪть; тогда положить опять говядину, всякихъ кКо- 
реньевъ, большую ложку хорошаго бульону и, накрывъ 
крышкой, дать заколероваться и дальше поступать съ говя- 
Диной И 60усомЪъ, какъ сказано выше. 


№ 220. Антрекотъ. 


На антрекотъ идетъ говядина отъ толстаго края. РаздЪлить 
каждое ребро (большую часть самаго ребра надо отрубить, 
а небольшую косточку оставить), спустить съ ребра мясо 
къ мякоти, очистить жилы, часть жира оставить и, побивъ 
слегка скалкой, придать каждому куску видъ продолговатой 
груши, посолить, посыпать перцемъ и побрызгать слегка съ 
объихъ сторонъ прованскимъ маеломъ (это дБлается для 
того, чтобы мясо не затвердБло сверху и чтобы отнять у 


него вкусъ сырости и пр$лости). РазогрЪть сковороду, по- 
ложить масло и жарить мясо съ обЪихъ сторонъ; зажарится 


черезъ 12 минуть.. 


Антрекоть подается со всевозможными гарнирами; если. 


подается съ варенымъ картофелемъ или съ овощами, то хоро- 
о сдБлать съ подливкой такъ: въ масло, въ которомъ жа- 
рился антреко ых полож ‹ИТЬ мубй 
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вести бульономъ, прокипятить хорошенько и подлить этотъ 
соусъ подъ антрекотъ; если съ макаронами, то подать съ 
его же сокомъ, заправленнымъ мукой; если безъ гарнира, то 
подается съ соусомъ беарнезъ, томатъ, пиканъ (см. соусы). 


, № 221. Бифштексъ. 


ифштексъ дЪлаетея изъ вырЪзаннаго филе, который со- 
ставляетъ внутреннюю часть ростбифа и начинается отъ хреб- 
та. Тонкую часть ростбифа отрубить, а отъ кости хорошень- 
ко подчистить ножемъ, подпороть и снять все толстое мясо. 
Получится продолговатый кусокъ вырЪзки. По почечному 
жиру, который на немъ находится, сдЪлать продольный раз- 
рфзъ, не касаясь мяса; тутъ встрЪтится жила, ее надрЪзать. 
и вынуть чище кругомъ; нарЪзать бифштексовъ, т.-е. равно- 
м$рныхъ кусковъ толщиной пальца въ 3: изъ хорошаго филе. 
выйдетъ настоящихъ бифштексовъ штукъ 5 или 6, не болЪе. 
Если филе толетое, отъь крупнаго животнаго, то рЪзать куски 
прямо; если отъ мелкаго, то наискось; если жиру слишкомъ 
много, то можно часть его снять и оставить сколько кому 
нужно, положить нарЪзанные куски на полотенце, накрыть 
имъ и чрезъ него поколотить плоской сЪчкой (безъ поло- 
тенца можно раскрошить), вытереть куски досуха (отнюдь 
не мыть), посолить, посыпать перцемъ, покропить слегка 
прованскимъ масломъ, какъ и антрекотъ (№ 220). Холодную 
сковороду послоить сливочнымъ масломъ и, уложивъ биф- 
штексы рядомъ, жарить ихъ; когда закраенъется нижняя 
сторона, перевернуть на другую, а какъ готово, то снять, 
а на сковороду высыпать щепоть муки, дать вскипЪть и 
подпуетить горячаго бульона, прокипятить и подлить подъ 








бифштексы, огарнировать жаренымъ круглымъ картофелемъ 


‚и скобленымъ хрфномъ. Непрожаренный бифштексъ, съ 
кровью, называется бифштексъ по-английски. * 


№ 222. Бифштенсъ по-гамбургски. 


_ Изжарить бифштексъ, какъ сказано. Распустивъ немного 
масла на сковородЪ, выпустить туда яйцо и сейчасъ же по- 
ставить въ шкафъ, и какъ только оно чуть затянется плен- 
кой, вынуть желтокъ на круглую выемку (рис. 19) и поло- 
жить на бифштекеъ, который подать въ своемъ соку. 
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№ 223. Бифштенсъ съ анчоусовымъ масломъ. 
| | г: * # ч» 
Точно такъ же, какъ гамбургей, но положить анчоусо- 
РЗ ваго масла (.№ 539) подъ зажаренный бифштексъ, а не сверху 
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№ 224. Бифштексъ Шатобранъ. 


НарЪзать потолще обыкновеннаго бифштекса, зажарить 
его и положить въ низенькую кастрюлечку, или, за неимЪ- 
Немъ ея, въ сотейникъ; на сокъ, въ которомъ онъ жарился, 
налить съ '/, стакана бульону и укипятить его. Взять ста- 
канъ лука шарлота (мелюЙ сортъ лука), зажарить его, что- 
бы онъ былъ мягюШ и желтеньюмй. Снять лукъ со сковороды 





друшлакомъ и откинуть; взять трюфелей крупныхъ штуки 2, 
Ё изрЪзать крупно, положить на масло, налить немного буль- 
ону и дать ему прогрЪться. Сокъ черезъ сито подлить подъ 
| бифштексъ, а не сверху; съ одной стороны положить при- 


готовленный лукъ, а съ другой—трюфель. Эта пролария на 
1 большой А 





№ 225. Бифштексъ Пай. 





Приготовить слойку (№ 997); раскатать одну лепешку въ 
полпальца толщиной и выложить ею середину и края метал- 
лическаго блюда или сотейника, въ которомъ будетъ приго- 

_товляться кушанье (смазать блюдо яйцомъ,. чтобы слойка 
пристала къ нему). ОбрЪзки тЪета собрать и раскатать изъ 
него другую лепешку въ величину блюда. Взять®Тонкаго 
края 2» ф., безъ реберъ, взять 2 хорошихъ телячьихь почки, 
/» ф. хорошей ветчины сырой, сварить въ крутую 2 свЪжихъ 
яйца, приготовить толченый перецъ и соль, нарЪзать все 
мясо тонкими ломтиками (въ '» пальца толщиной), по воз- 

_ можности четырехъугольными, каждое яйцо разрЪзать вдоль, 

® частей на 6—8. Все это уложить въ тЪето такъ: рядъ говя- 

‚Дины, потомъ рядъ изъ нЪеколькихь ломтиковъ почек 

ветчины, рядъ яицъ; опять рядъ говядины и т.. д. до конца; 
послЪ каждаго ряда посыпать перцемъ и солью. Влить въ 
середину большую чашку бульону, смазать края яйцомъ, на 
крыть лепешкой, обрЪзать аккуратно края, проткнуть. сере- 
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дину иголкой, чтобы проходилъ воздухъ; смазать сверху яй- 
цомъ и поставить въ горячй шкафъ, слЪдить, чтобы не сго- 
рЪлъ. Когда еверху хорошо нае оба готовъ (жарится 
этотъ бифштексъ 2 чаева). 
’ Если шкафъ очень горячъ, то или открыть его, “или по- 
ставить бифштексъ на плиту. За '/з часа до отпуска, за- 
з крыть шкафъ, чтобы подсохла корочка. Блюдо для этого ку- 
шанья должно быть глубокое. 











№ 226. Бифштексъ мистрессъ (1151те$$). 


1 ф. муки, чайную ложку соли, '/»{ф. чухонскаго маела— 
все это хорошенько растереть, прибавить воды, чтобы вышло 
густое тЪсто, и не очень тонко раскатать его. Затфмъ взять | 
1 говяжью почку, 115 ф. филе, разрЪзать бифштексами, по- . 
томь положить по вкусу соли и перца, изрубить 1 неболь- 
7 пгую луковицу, нарЪзать. мелко почку, потомъ въ приготов- 
| ленное тъето положить бифштексы и почки, лукъ, влить сто- 
Е. ловую ложку воды, защипнуть. Между тёмъ взять большую 
кастрюлю, вскипятить воду и въ кипящую воду опустить на 
одну минуту салфетку, вынуть ее, положить на доску, по- - 
сыпать мукой, положить туда тЪста, завязать и опустить ‚1 
въ воду варить 83 часа. Потомъ седЪлать подливку; взять чи- 
стаго бульона, потомъ коети, остатки почки, все это сва- 
рить, процъдить и подавать; необходима какая-нибудь соя. 
Для этого бифштекса нужно рЪзать куски такой же толщины, 
какь и для бифштекса Пай. 


Берется вырЪзка и приготовляетея и нарЪзывается такъ 


же, какъ для бифштекса (см. № 221). Для того, чтобы зажа- 
рить одно филе, надо положить на сковороду 2 ложки масла 














№ 227. Филе соте съ шампиньонами. 















и жарить мясо минуты по 4 съ каждой стороны. Снять ‹ фил 

Е на тарелку, а на сковороду положить ложку муки, поджар. ить 

: к 

ее въ течен!е одной минуты, мфшая, налить \ стакан: 
ка гарнира, прокипятить и слить въ отдЪльную кастрюлечку: 
| Шампиньоны изрубить, сложить въ другую кастрюлечку, по- 


бульону и соку изь шампиньоновъ, приготовленныхъь для 
ложить кусочекъ масла и немного муки; когда все это заки- 
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% Бо м 
_питъ, размЪшать, длит немного соуса, дать прокипЪть, 


положить такимъ образомъ приготовленные шампиньоны на 





филе и облить остальнымь соусомъ. На одно филе доста- 
точно 3—4 шампиньона. 
ы | ` 
№ 228. Жареная говядина отъ края. 


Зачистить кусокъ края, т.-е. обрубить длинныя кости, 


съ бульона, а если его нЪтъ, то обложить-кусочками масла, 


хорошо полить мы Зе кваса и поставить въ шкафъ. Каждые. 


': часа поливать сокомъ и поворачивать. Если край неболь- 
шой и притомъ молодой, то черезъ часъ зажарится; если же 
‘постарше и большой, то дольше;. во всякомъ случаЪ надо 
пробовать иглой, какъ сказано въ примЪч. къ № 138: Снять 
съ противня говядину, а съ сока изъ-подъ нея снять жиръ, 
всыпать въ сокъ ложку муки, дать еъ ней прокипьть и раз- 
вести бульономъ; прокипятить еще хорошенько, процдить 
и подлить подъ говядину, а если соуса много, то подать 
ОТДЪЛЬНО ВЪ соусникф. Подавать съ какимъ угодно гар- 
ниромъ. 





№ 299. Ростбифъ. 


Зачистить ростбифъ, т.-е. обрубить длинныя кости, поло- 
жить на противень, нарЪзать всЪхъ кореньевъ, обложить ими 
говядину и оставить такъ на столЪ на н®сколько часовъ. Эа 
2! часа посолить, поставить въ печку или шкафъ. Черезъ 
', часа вынуть, полить ложкой бульона, а если очень жарко 
въ шкафу, то подлить большую ложку кипятку и всявя '/ 
часа поливать говядину этимъ сокомъ. За '/з часа до отпуска 
вынуть совсфмъ изъ печи, снять ростбифъ съ противня и 
очистить съ него. коренья, а сокъ съ противня, на которомъ 
карился ростбифъ, слить въ кастрюлечку. Опять положить 








_ роетбифъ на противень и поставить въ горяч шкафуъ, чтобы 


онъ заколеровался. Бываетъ иногда, что ростбифъ не про- 
жарится, тогда надо снять съ него филей и припустить на 
противнЪ$ минутъ на 10 и, нарЪзавъ куски, уложить на 





„кость СЪ сока надо снять жиръ, процфдить сквозь ситечко, 
` поставить на плиту, подогрьть его, узо былъ горячйй, об- 
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при- 
‚дать ему видъ ростбифа, вымыть, посолить, положить на про- 
_тивень, обложить кореньями, налить на него жира, снятаго_ 
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№ 230. Филе жареный. 


* 


в Снять вырьзку и также обобрать ее отъ жил, жира, какъ _ 
_ сказано. © бифштекеБ въ № 221. Посолить; ЦЪлымъ кускомъ. | 
_ положить на противень и полить хорошо жиромь съ бульона. | 
_ Ветави' гь въ, шкафъ и чаще поливать; пово рачивать не надо. 
| _Какъ готова ГовЯ; ина (что надо о по, иглой), то снять 
_на сотейникъ, а съ сока, который на противнЪ, снять жиръ, ° 
| налить на сокъ бульону, прокипятить и, процЪдивъ эту под-» - 
ливку, ‘налить ее. подъ филе или подать отдфЛЬНо Въ’ с0ус-, 
НИКЪ. Вываривать сокъ непремЪнно до густоты. Филе нарЪ- 
зать ломтиками наискось. ря съ соусомъ провансаль 
* (№ 526). , 
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Вы 9 г № 231. ‚ Филе шпигованный. 
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ай Кусокъ снятаго филе нашпиговать тоненькими полосками 
‚  шоига въ вершокъ длиной, довольно густо, положить въ про- 
долговатую кастрюлю въ родъ розвара, налить его марина- 
домъ (№ 542), полить на него большую ложку жиру съ буль-. 
она, посолить, поставить на плиту и безпрестанно_ поливать. 
Попробовать иглой—готовъ ли; вынуть его на сотейникъ и 
‘поставить въ шкафъ, чтобы заколеровался. Къ нему ; такой 
. же соубь. какъ къ шту фату (№ 219). бы =. 











я № 232. Филе съ гусиной печенкой. 





Взять кусокъ хорошаго внутренняго филе; очистить. оть» 
‚’ ЖИЛЬ И ре какъ сказано 0 расе (\ м 





обновит кореньями, посолить, залить  растопленнымь мас лом 
- (ложки двз), покропить немного мадерой и оставить такъ а 
времени. За два часа до обЪда поставить жарить, прибавив? 
: ложку хорошаго бульона, и чаще поливать. Пока, пригот 
в. вить слЪдующий фаршъ: взять 5 гусиныхъ, печенокъ,Ченять. — 
а съ нихъ плену, разрЪзать ломтиками И ПОЛОЖИТЬ ВЪ о 













‘достаточно. ‘одной ложки): днвй АТЬ Вы 
‘ками у, Ы бий не соленаго шпига, изрЪзать луковицу; 








рюлю, процЪ дить на этотъ фаригь сокъ изъ той кастрюли, 
ы 


ВЪ которой тушилась печенка, вымЪ шать хорошенько весел- 
` Кой, ПОСОЛИТЬ, если,нужно, и влить рюмку мадеры, поставить. 
| въ кастрюлю съ водой (на паръ, въ такъ называемую во- 
_ дяную баню) и помфшивать, чтобы теплота въ фарш была ® 
- равномЪрная. да 5 минуть до отпуска вынуть филе, нар$- 
зать наискось порцюнным кусками и между какдымьъ класть 
вышесказанный фаршь. ДЪлать это быстро. Сокъ изъ-подъ 
филе процздить и развести мадернымъ соусомъ (№ 513). 


Полить имъ филе сверху и подать отдфльно въ соусникЪ. 





238. Филе жардиньеръ. 





ох Зажараь филе, какъ сказано въ №230, и нарЪзавъ наис- 
кось порщюонными кусками, уложить его на постаментъ ИЗЪ 
ОЪлаго или чернаго хлфба (№ 619), обложить ‘кругомъ гар- 


_ _( . НИромъ изъ ‘цвЪтной капусты, брюссельской, моркови, рЪфпы, 


‚ фаршированныхъ артишоковъ, зеленой фасоли, головокъ 
спаржи. Каждый гарниръ приготовить отд%льно, какъ ска- 
зано (см. гарниры). Снявши филе съ противня, слить съ него 

° . масло и налить бульона, дать прокипЪть и прибавить крас- 
_ наго соуса (№ 496), который приготовить раньше и съ нимЪъ- 
занныхъ | 





‚прокипятить соусъ, но вмЪето пикулей и мариное 
_ грибовъ, какъ тамъ сказано, положить или трюфеля, или свЪ- 
_ жихъ шампиньоновъ. Шампиньоны изрубить, отваривъ ихъ 
предварительно, и съ соусомъ прокипятить. Трюфель нарЪ- 
зать и съ соусомъ прогрЪть. 








№ 234. Филе съ гарниромъ шиполата. 
$ ’ Зажаривъь филе, какъ сказано въ №233, уложивъ на но- 
_стаменть изъ бЪлаго хлЪба, огарнировать его гарниромъ 
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сложить все вмЪетЪ въ кастрюлю, прибавить туда же вся- 
_КИХЬ. кореньевъ по одному корешку и большую ложку хоро- 
шей. мадеры. Поставить на плиту И накрыть. Дать киоЪть 
съ 5 часа и смотрЪть, чтобы не пригорЪло. Когда печенка. 
сдфлается мягкой, то вынуть шумовкой на чистую доску 
‚ воренья, шпигъ и печенку, изрубить очень мелко, протолочь 
`и протереть сквозь еито. ‚Положить все это въ чистую каст- . 
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шиполата. Назване шиполата зависитъ от’ маленькихьъ соси- 
Е. сокъ шиполата, входящихъ въ гарниръ къ этому филе. Сосиски 
эти приготовить такъ: \ ф. свЪъжей свинины безъ жира и 
_ №. шпига свЪъжаго безъ корочки изрубить какъ можно. 
з мельче, посолить и посыпать перцемъ. Когда фарить готовъ, 
то наполнить имъ тонкую свиную кишку, очищенную и вымы- 
тую, какъ сказано въ статьЪ „о провиз1и“. Потомъ раздфлить 
| ее на маленьк1я сосисочки не болЪе 3/, вершка и обжарить, 
помнить при этомъ, что не надо класть много масла, потому ^ 
что отъ этого онЪ могутъ лопнуть. ВромЪ сосисокъ для гар- 
нира „шиполата“ нужно: обточить штукъ 20 кусочковъ мор- 
кови и столько же кусочковъ рЪпы въ видЪ пробочекъ. Мор- › 
ковь и рЪпу, обланжиривъ, отварить въ бульонЪ, прибавивъ 
шепотку муки, кусочекъ масла и ложки 2 сливокъ и Дать 
вскипть, потряхивая.—Испечь штукъ 20 каштановъ, очи- 
стить отъ верхней шкурки, енять и вторую кожицу, положить 
въ кастрюлю съ кусочкомъ масла и налить бульона или сли- 
вокь и, встряхнувЪъ, дать прогрЪЗться. Обточить еще штукъ 29 
| кусочковъ шпига, тоже въ видЪ пробочекъ, зажарить въ маелЪ | 
до-желта. откинуть и дать стечь. Уложить этотъ гарниръ во- р 
кругъь филе, подать и облить мадернымъ соусомъ (№. 518). 
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№ 235. Филе годаръ. 


Зажарить филе (см. № 230) и подать на постамент$. Гар- 
ниръ кь нему: сладкое мясо, шампиньоны, каштаны, пътушьи 
гребешки, трюфель, кнель. Между гарнирами положить отва- 
реннаго соленаго языка, надрЪзавъ каждый кусочекъ въ 
ВИДЪ ПЪтУшщьихъ гребешковъ. Гарниръ кладется съ одной | 
стороны. Снявши филе съ противня, слить съ него масло и. | 
налить на него бульона, дать прокипЪть и прибавить въ него - : 
краенаго соуса, прокипятить съ нимъ еще разъ и, процз- . ] 
дивъ, подавать отдзльно въ соусникЪ и полить имъ филе. . й 

Если нЪтъ запаснаго краснаго соуса, то ложки 2 муки под- 
жарить съ 2-мя ложками масла и развести бульономъ. м 

№ 236. Филе на вертелф. 


*> 


- Снять еъ кости вырЪзку, очистить ее отъ пленъ и жира, 
получится продолговатый кусокъ филе. НаканунЪ дня приго- 
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_ угля хороший огонь, 
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‘сыпать мясо слегка 
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товления, положить его въ длинную кастрюлю, обложивъ 
рубленой петрушкой, лукомъ, сельдереемъ и другими души- 
стыми кореньями, по- Рис; 21. 


солью и немного пер- 
цемъ и оставить на 
льду до другого дня. 
Приготовивъ изъ 





надЪваютъ филе на 
вертелъ (рие. 21) и жарять, поворачивая вертелъ возможно 


чае и обливая изрЪдка мясо хорошимъ масломъ; но и не 


облитое масломъ мясо будеть также вкусно, если не дать 
ему пережариться. Чтобы скорЪе и лучше про; 
филе не должно быть очень толсто, для чего можно его 
разрЪзать вдоль пополамъ. 


№ 237. Солонина. 





Взять кусокъ солонины отъ края или огузка, ополоснуть 
холодной водой, положить въ кастрюлю, налить холодной во- 
дой и варить на сильномъ огнЪ. Вакъ готова, то выложить 
на доску, нарЪзать кусками наискось, уложить на блюдо, 
обложить картофельнымъ пюре или разварнымъ картофелемъ 
и подать къ ней тертый хр5нъ съ уксусомъ или соусъ изъ 
хрЪна (№ 504). 

№ 238. Лось. 

Мясо лося можно приравнять къ мясу быка или коровы, 
но только оно тверже, не жирно, темнЪе и со вкусомъ дичи. 
Разнимать стягъ лося слЪдуетъ на такля же части, какъ го- 
вяжШ, и готовить тая кушанья, какъ изъ говядины, но 
прежде чмъ употреблять какую-нибудь часть лося, надо его 
подержать дней 5—6 въ маринадЪ (№ 542). Ростбифъ изъ 
лося чрезвычайно хорошъ, въ особенности холодный. Въ 
горячему подается гарниръ и соусъ, а къ холодному лан- 
спигъ (581) и провансаль (526). 
№ 239. Нушанье изъ холоднаго жаренаго мяса, ветчины и 
кники 








арить мясо, _ 
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тонкими ломтиками, и уложить по одну сторону говядины | 











индЪйку, а по другую бле- 
‚НЫМЪ ланспигомъ. Подать соусъ провансаль (№ 526). — 
№ 240. Сыръ изъ солонины. | Е 


2 ф. мякоти солонины сварить, но не разваривать. Очистить 
отъ накипи, выбрать плены, изрубить мельчайшимъ обра- 
зомъ, сложить въ кастрюлю, прибавить '»› ф. сливочнаго 
масла, растереть его, разм шать съ нимъ солонину до глад- 
кости; придать какую угодно форму. Подается къ закуск®.. 





нушанья изъ телятины. 


Примьчане. О достоинствахъ телятины, о томъ, на какя 
части она подраздЪляется и какъ онф называются, прошу 
прочесть въ статьЪ „О провиз!м“. 


№ 241. Телячья головка. 


„ >84. ; ь Е. 
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Отшпарить головку кипяткомъ, тщательно очистить шереть, 
налить холодной водой и, давъ въ ней полежать часа два, 
вымыть чиетой мочалкой, сполоснуть, надрЪзать мясо на лбу, 
разрубить лобную кость, вынуть мозги, нёбо и языкъ. Снять 
мясо съ костей и нарЪзать' правильными красивыми кусками, 
а вокругъ ушей надо, чтобы мясо составляло квадратъ, такъ 
чтобы, положивъ кусокъ на блюдо, уши бы стояли на немъ 
какъ подсвфчники на подстав кКЪ.—Приготовить сл$дуюцщи! 
бульонъ: растопить съ полфунта почечнаго жиру бычачьяго, 
всыпать въ него ' ф. муки пшеничной, '/+ стакана уксусу; 
положить кореньевъ, соли, перца и налить воды столько, 
чтобы. покрыло нар Ъзанные куски головки, которые. надо» 
клаеть въ о А пре АН ВЪ `ХолотаНу илибал-** 
ретку. Съ ними вмЪст} и1 














плиты, чтобы кип$л 
требуется отъ 2-хъ до —2-ХЪ съ половиною часовъ времени. 
а дани то мясо сдфлается мягкое. М рый СЪ 
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роны ее, остальными кусками. р моЗГОМЪ `поступаль 2’ а. 








такъ: снявъ кровяную пленку, отмочивъ ее въ водЪ въ про- (| 
должене часа, сварить его въ соленой водъЪ. прибавивъ еь 
’„ стакана уксусу. Подать къ сваренной головкЪ уксусъ 


съ прованскимъ масломъ или слЪдуюций соусъ: изрубить 
мелко немного луку шарлота (мелюй лукъ), штучки 4 или 5, 
или одну обыкновенную луковицу, промыть въ холодной о 
вод и отжать. Налить на него '/ стакана уксусу, поставить 
на огонь и когда уксусъ совершенно выкипитъ, то налить . 
‚на лукъ 2 стакана бульону, въ которомъ варилась головка, 
и, прибавивъ ложку рубленой петрушки, прокипятить И | 
подать отдЪльно въ соусникф. 
`Вареную телячью головку подаютъ еще съ варенымъ чер- 


носливомъ. Головку надо брать отъ крупнаго теленка. 
№ 





- 


№ 242. Телячьи мозги вареные. 


зы ББ 


Ихь можно подавать отдфльнымь блюдомъ. Сварить ИХЪ, 
_вакъ сказано выше, и потомъ отмочить въ соленой теплой 
‚вОДЪ, чтобы отбить вкусъ уксуса. Подать ихъ съ соусомъ 

матлотъ, или томатъ, или пулетъ, или беръ нуаръ (см. соусы). 
Ест они подаются съ послВднимъ соусомъ, то отмачиваль 
>” ВЪ соленой водЪ не надо, такъ какъ въ составъ бёръ нуара 
ыы | входить тоже уксусъ. 


Ф`? 





г и. 
С. фа -ьы В" 














\№ 248. Телячьи мозги панированные. 





Отмочивъ и очистивь пленку, какъ сказано (№ 241), и 
‚2 давъ мозгамъ стечь, обвалять ихъ въ мукЪ (иначе панировка 
- ыы не пристанетъ), смазать яйцомъ, обвалять въ мелко про- 
_ еъянныхь сухаряхъ и обжарить съ обфихь сторонъ, разо- 
грфвъ предварительно сковороду и распустивъ на ней масло. 
Подать безъ подливки. Огарнировать жаренымъ картофе- 
„” лемъ (№ 547) или картофельными крокетками (№ 550), ИЛИ 


картофельнымъ пюре (№ 578). 
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№ 244. Телячй язынъ. 








: Варится какъ и говяжй, но только не нахо его отмачи- 
”. вать, онъ гораздо нфжнЪе, а только очистить пленку и 0б- 
х ланжирить его, т.-е. поваривъ минуть пять въ кипят, 

я _ В.С. Филатова. Новое пособ1е хозяйкамъ. 














промыть холодной водой. Тогда варить его въ соленой водъ, 


 прибавивъ перца и лука по вкусу, или въ такомъ бульонЪ, 





зы 5 
44 





бы быль довольно густъ. НарФзать почку мелкими круж- 


какъ сказано въ № 241. Языкъь телячй небольшой, и при 
покупкЪ надо соображатьея съ количествомъ Ъдоковъ. На- 
рЪфзать его наискось тонкими ломтиками, которые должны 
лежать такъ, чтобы языкъ не потерялъ своей формы. Подать 
кь нему соусъ томатъ или пиканъ, или итальянсюй, или и 
красный. Гарниръ: всяые пюре. При гарнирЪ съ картофель- ай 

нымъ пюре подать и хрЪнъ съ уксусомъ. 


‚ ме. й 


№ 245. Почки телячьи панированныя. — 

РазрЪзать почку пополамъ, побить слегка съ обЪихъ сто- 

ронъ, посыпать солью и перцемъ, припуетить слегка въ 

маслЪ, обвалять въ сухаряхъ и зажарить съ обфихъ сто- 
ронъ (на каждую не болЪе 4-хъ минутъ). 





тж в’ 


` № 246. Почки въ мадерф. АЕ: й 

Вымыть почку, очистить отъ шкурки, положить въ соле- 1 
ный кипятокъ и дать ей вскип$ть н$еколько разъ. Приго- : 
товить мадерный соусъ, который хорошенько выварить, что- 





ками, налить приготовленнымъ соусомъ, накрыть ат у 


и дать прокипть до готовности. Подаются КЪ закускЪ. ` ‚$ 
ъ “ * 
= 





№ 247. Почии на гренкахъ. 


Телячьи хороппя почки очистить отъ жира, положить въ 
соленый кипятокъ на полчаса; поваривъ, вынуть, промыть | 
въ теплой водЪ. Пока почки варятея, приготовить изъ фран- 
цузской булки продолговатые гренки въ 1'/› пальца толщи- 
ной, сдфлать въ каждомъ гренкЪ такое углублене, чтобы 
помфстилось полъ-почки. Гренки зажарить въ маслЪ, чтобы 
подрумянились съ обЪихъ сторонъ; почки слегка обжарить — ; 
въ маслЪ, положить каждую на гренокъ и, уложивъь на’. 
блюдо, облить мадернымъ соусомъ (№ 518) и подавать. 








‚+ & 


| ЗА: в. # ма ч: : 
| к” № 248. Телячья печеннка. а: 





„ Намочить печенку въ. а чает 


ы ` вы за несколько 
чаеовъ до приготовлен1я. Промыть и нарфзать ь ровными кус- 

















НОЧкомЪ, а гай днк оо ‘ложку | муки, поджарить И 


: развести немного бульономъ; прокипятить хорошенько и под- 
` лить Пподъ печенку или залить ее сверху, процЪъдивЪъ, конечно, 

= черезъ ситечко. Можно подать такимъ образомъ зажаренную 
- ^_ Шеченку съ шампиньонами, которые надо поджарить съ мукой 
Е и масломъ, мелко изрубить, подлить въ нихъ бульона, дать 
съ нимъ прокипЪть и подложить шампиньоны подъ печенку. 
Можно также подать къ жареной печенкЪ соусъ изъ гри- 


% 


} бовъ (№ 522). 





№ 249. Печенна въ сметанъ. 


НарЪзать печенку ломтиками въ '/» пальца толщиной, по- 
солить и посыпать перцемъ, обвалять въ мукЪ и жарить въ 
°— маслъ съ обфихъ’ сторонъ до полуготовности. Тогда налить е 
сметаны и жарить въ ней до готовности. Снять печенку, 
подложить въ смегану поджиги для цвЪ5ту, размЪшать соусъ, 
держа сотейникъ или сковородку на огнЪ, до гладкости и 
имъ облить печенку. 


№ 250. Печенка въ папильотнахъ. 





НарЪзать печенку ломтиками въ '/» пальца толщины и из- 
жарить ее до половины готовности. НарЪзать шпига ломти, 
ками въ листочекъ толщины. Выкроить изъ бумаги папильот- 
ки, какь сказано въ № 270. Положить въ папильотку лом- 
тикъ шпигу, потомъ мелко, очень мелко нарубленныхъ шам- 
пиньоновъ (сваренныхъ конечно), потомъ печенку, опять 
шампиньоновь и опять шпигу. Защипнуть папильотки и 
вставить въ горяч! шкафъ. Когда папильотка зарумянится 
и вздуется, какъ подушка, то вынимать. (Жарится '/л часа). 



























№ 251. Телячье легкое. 


ПромывЪ легкое въ нЪсколькихъ водахъ, обланжирить его. 

и опять промыть. НарЪзать мелкими кусочками, положить | 
въ кастрюлю съ кусочкомъ масла и щепоткой муки. поджа- _ 
рить м5шая, запассировать, смочить бульономъ, посолить, 
| в > 
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* 
посыпать перцемъ, прибавить кусочекъ лавроваго листу и 


прокипятить. Подать крутоны` (№ 133). *. 





№ 252. Телячьи ножки съ соусомъ пулетъ. 


Ошпарить, опалить, очистить шерсть, отмочить часа 2 въ 
холодной водЪ, надрззавъ мясо вдоль ножки, сломать тол- 
стую кость пополамъ и вытащить ее. Варить въ соленой 
вод, а лучше въ такомъ же бульонЪ, какъ для телячьей. 
головки (№ 241). Вынуть на блюдо и облить соусомъ пу- 
летъ (№ 515). | 


№ 253. Телячьи ножки панированныя. 


Приготовить ножки, какъ сказано выше, запанировать, 
т.-е. смазать яйцомъ, обвалять въ сухаряхъ и жарить на 
сотейникЪ, положивъ побольше масла. Хорошо къ нимъ по- 
дать желтеньюий соусъ (№ 502), а кто любитъ, —соусъ тар- 
таръ (№ 528). 

ъ БЕ 
№ 254. Ирокетни. 

Приготовляются точно такъ же, какъ крокетки изъ говя- 
дины (№ 190), но телячьи нЪжн$е и вкуснЪе говяжьихъ. 


№ 255. Нотлеты рубленыя телячьи. 


Дълаются точно такъ же, какъ говяжьи (№ 192), и такъ 
же со всякими соусами и гарнирами. Рубить мясо какъ 
можно мельче. 


№ 256. Гаши изъ телятины. 





Точно такъ же, какъ и изъ говядины, и можно употреб- 
лять на это остатки какъ вареной, такъ и жареной телятины 


® 


(см. № 189). 






№ 257. Форшманъ съ картофелемъ. 

Взять жареной телятины 1'» фунта, 2 селедки, вымочен- 
НЫЯ ВЪ молокЪ и снятыя съ костей, изрубить ихъ вмЪетЪ 
съ телятиной, прибавить протертаго варенаго картофеля, по- 
лУвину противъ телятины, 1 чашку едобныхъ сухарей, 4 из- 
_рубленныя луковицы, соли и перцу по вкусу. СмЪшаль все 


и еще рубить, пока не одвлается 1 мягко какъ тъето. Тогда, 
к " и. 
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Вы. %. 
положить въ массу кусочекъ масла евЪжаго съ, куринаго 
яйца, 1 чашку сливокъ и 6 сырыхь яицъ. Вее смЪшавши, 
выложить въ сотейникъ, смазанный масломъ и обсыпанный 
сухарями, и поставить въ печь, чтобы зарумянился. Этотъ. 
форшмакъ хоропгь для завтрака. 


№ 253. Форшмакъ № 2. 


Жареной телятины 2 {}., 2 селедки, вымоченныя въ молокъ, 
изрубить и истолочь; 6 штукъ ецобныхъ сухарей истолочь; 
1 стаканъ сметаны, перцу и соли по вкусу, все это емЪ- 
шать вмъеть, протолочь еще разъ, наложить въ сотейникъ, 


_вымазанный масломъ, и посыпать еверху натертымъ сы- 


ромъ. Поставить въ шкафъ и какъ заколеруетея, то пода- 
вать какъ горячую закуску. | 


№ 259. Форшмакъ № 3. 


Изрубить 1!, ф. телятины (можно замЪнять ее дичью), 2 
или 8 очищенныя отъ костей селедки, предварительно вымо- 
ченныя въ молокЪ, ‘|, французской булки, намоченной въ 
молокЪз и выжатой, луковицу и 5 зеренъ простого перцу. 
Все это, изрубивъ, истолочь, прибавить масла; перемЪшать 
все хорошо, выложить въ вымазанный масломъ и обсыпан- 
ный сухарями сотейникъ, посыпать сверху натертымъ сы- 
ромъ, поставить въ духовой шкафъ на ‘/, часа и, подавая, 
выложить изъ кастрюли на блюдо. 


№ 260. Бланкеты изъ телятины. 


Вынуть ребра изъ телячьей грудинки; нарЪзать ее неболь- 
шими квадратными кусочками; сложить ихъ въ кастрюлю и 
налить водой такъ, чтобы ихъ покрыло, посолить и посы- 
пать перцемъ по вкусу. Дать этому закипЪть, снимать на- 
кипь, положить немного кореньевъ и луку и варить на мед- 
ленномъ огнф до готовности (около часу). Откинуть на сито, 
чтобы еокъ стекъ, а кусочки, очистивъ оть накипи, если 
таковая на нихъ окажется, сложить въ другую, чистую ка- 
стрюлю. Въ это время поджарить 2 ложки муки съ двумя 
ложками масла и развести саломъ отъ телятины, прокипятить 
хорошенько и отставить; сдЪлать льезонъ (заправку) изъ 3-хъ 
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желтковъ, влить на нихъ еще немного вышесказаннаго со- 
уса и, разбивъ съ нимъ, вылить въ отставленный соусъ, раз- 
мъшать, процЪ дить его на кусочки телятины, дать покипЪть 


1 минуту и подавать. Можно посыпать зеленой рубленой пе- 


трушкой. Въ этотъ соусъ хорошо прибавлять мелко наруб- 
ленныхъ запассированныхъ шампиньоновъ. 


№ 261. Телячьи хрящи. 


Взять телячью грудинку и вынуть изъ нея хрящи, очи- 
стить ихъ чище отъ мяса и, нарфзавъ поперекъ равными 
кусками, поварить ихъ немного въ водЪ. Положить въ Ка- 
стрюлю кусочекъ масла, пучокъ петрушки, 2 гвоздики, лав- 
ровый листочекъ, хрящи, щепоть муки, налить бульономъ, 
приправить солью, перцемъ и варить на медленномъ огнЪ 


до тъхь поръ, какъ хрящи сварятся, что можно испробовать 


иглой, которая должва проходить евободно. Откинуть ихъ и 
дать стечь. Сокъ, въ. которомь они варились, укипятить 
хорошенько. Когда хрящи остынутъ, то очистить ихъ какъ 
можно тщательнЪе, подогрЪть ихъ въ соусЪ. Приготовить 
гарниръ маседуанъ изъ кореньевъ (см. гарниры), облитый 
бешамелью. Положить гарниръ въ средину блюда, а кругомъ 
обложить хрящами, которые облить вышесказаннымЪъ сокомъ, 
процъдивъ его. Надо брать грудинку отъ крупнаго теленка, 
а У маленькаго слишкомъ мелюме хрящи. 


№ 262: Телячья разварная грудинка съ рисомъ. 


Вымывъ грудинку и обобравъ пленки, положить Въ кКа- 
стрюлю, налить холодной водой, посолить и варить; какъ за-. 
кипить на сильномъ огн%, то отставить на легейй, чтобы ки- 
пло потихоньку, и такъ варить до готовности. Варитея 
около двухъ часовъ. Тогда урну», ополоснуть холодной во- 
дой, нарЗзать ровными кусками, очистить пленки, если онЪ 
окажутея; ребра вынуть и сложить куски до времени въ со- 
тейникъ и налить бульономъ, въ которомъ варилась грудин- 
ка, процфдивъ его. Въ это время приготовить рисъ. На одну 
грудинку достаточно стакана риса. Положить его въ кастрю- 
лю, налить холодной водой, дать ему вскипЪть раза три и 
откинуть на рЪшето. Дать стечь и опять въ кастрюлю, по- 
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ложить туда же масла сливочнаго ': ф., поеолить, накрыть — к 

крышкой, поставить на легклй огонь и варить до готовности, 

изрЪдка помъшивая, чтобы рисъ не пригорЗлъ къ кастрюлф. 

Когда отпускать, то положить рисъ въ средину блюда, а кру- 

гомъ вЪночкомъ положить грудинку. которую передъ отпу- 

скомъ подогрЪть и вынуть изъ бульона, Въ которомъ она 

лежала. Облить соусомъ и подать также отдЪлЬно ВЪ с0уСс- 

никЪ. Соусъ приготовить такъ: И: {ф. сливочнаго масла сте- 

реть съ мукой шариками. Когда вода или лучше бульонъ, 

ВЪ которомъ варилась грудинка, закипитъ (налить въ ка- 

стрюлю не болЪе */, стакана воды или бульону), то понемно- 

гу кидать масло и все время мЪшать, пока не загустфетъ, 

отжать-туда '» лимона или положить лимонной кислоты по _ 

вкусу и, отетавивъ отъ огня, прибавить еще ложку масла, по- ‚о 

СОЛИТЬ, разм шать и подогрЪть на пару (водяная баня). Если 

гуетъ, то развести бульономъ, вливаяего понемногу осторожно. . 
Можно подать эту грудинку и безъ риса, съ однимъ 

только соусомъ. 


а 
‚№ 263. Телячья грудинка жареная панированная. 
> 


Сварить грудинку, какъ сказано выше, и какъ готова, 
то положить ее подъ прессъ. Когда она расправитея, счи- 
стить съ нея всю черноту, вынуть ребра, нарЪзать кусками, 
обвалять въ мукВ, смазать яйцомъ (желтокъ съ водой), об- 
валять въ сухаряхъ и обжарить съ обЪихъ сторонъ. Пода- 
вать съ картофельнымъ пюре и подлить подъ нее желтень- 
Юй соусъ (№ 502). 


№ 264. Фаршированная грудинна. 


Вымыть грудинку, подпороть мясо на ребрахъ такъ, чтобы 
образовался мъшокъ. Бложить фаршъ въ этотъ мЪшокъ и 
зашить край, ‘чтобы фаршъ не вывалился. Положить на про- 
тивень, посолить, залить жиромъ съ бульона, а если нЪтъ ‹. = 
его, то положить кубочковъ масла и полить водой. Поста- | 
ВИТЬ ВЪ шкафъ и поливать время отъ времени, лучше по- | 
чаще, сокомъ, накопившимся подъ грудинкой. Какъ хорошо 
зарумянится, то готова (надо въ этомъ убЪфдиться, попро-. 
бовавъ иглой). Нели ровный хоропий ОГОНЬ, ТО ПОСПЪетъь Въ 
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з’ часа. Вынуть нитки, разнять на части вдоль реберъ. Съ 
соку, который` осталея на сковородЪ, снять жиръ, насыпать 
въ него ложку муки, дать вскипЪть, развести бульономъ, 
прокипятить и, процфдивъ этоть сокъ, подлить его подь 
грудинку. 

Фарить для грудинки: рисъ, приготовленный точно такъ же, 
какъ для разварной грудинки, но съ добавленшемъ одного 
яйца, которое кладется для того, чтобы а фаритъ. 

Другой фаршъ: кнель изъ гелятины (№ 100). Въ соусъ при- 


бавить рубленыхъ капорцевъ и рубленой зелени петрушки. 


№ 265. Телячьи котлеты отбивныя о натюрель. 


_Еели теленокъ крупный, то на котлеты надо брать по од- 


ному ребру на кажлую, если же мелю Ш, то по два. Снять и 


отдЪлить мясо отъ хребтовой кости, спустить мясо съ ребра, 
которое, такъ какъ оно длинно, отрубить наполовину. За- 

Рис. 2-. вернувъ котлетку въ полотенце, немного по- 
бить скалкой, только чтобы расплющить ее, 
обравнять кругомъ ножемъ, чтобы придать 
ей правильную форму въ видЪ продолговатой 
груши (рис. № 22); очень бить не слздуетъ, 
можно раскрошить. Мыть отнюдь не надо. 
Подслоить сотейникъ. Котлеты посыпать 6ео- 
лью и перцемъ и разложить на сотейникъ, 
чтобы свободно лежали. Тогда поставить 
сотейникъ на жарю огонь и жарить котле- 
ты съ обЪихЪ сторонъ (на каждую по. 4 минуты). Какъ го- 
товы, то уложить на блюдо, снять жиръ съ сока и, подливъ 
въ него ложку бульона, прокипятить хорошенько и, п проц$- 
дивъ сквозь сито, подлить подъ котлеты. Хорошо прибавить 


въ него ложку глясу (№ 493). ` 





№ 266. Нотлеты телячьи панированныя. 


Приготовить котлеты, какъ сказано выше, но только побить 
побольше, смазать ихъ яйцомъ (желтокъ съ водой), обвалять 
хорошенько въ мелко- -просзянныхъь сухаряхъь и жарить съ 
обфихъ сторонъ (минутъ по 5 съ каждой), послЪ чего вставить 
ихъ въ шкафъ, чтобы приняли румяный` колеръ. У ложивъ 
на м, подлить ПоДЪ НИХЪ такой. же соусъ, какъ сказано 
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въ № 265 (котлеты „о натюрель“) или едълать соусъ пиканъ 
или томать и подать отдЪльно въ соуеникЪ. 





№ 267. Нотлеты отбивныя телячьи съ шампиньонами. 


о Приготовить и зажарить котлеты о натюрель. Сложивъ 
котлеты на блюдо, положить въ сокъ на сковороду ложку 
муки, поджарить, развести сокомъ изъ шампиньоновъ, про- 
цъдить и въ этомъ соубЪ подогрфть мелко-нарубленныхъ. 
запассированныхъ шампиньоновъ; уложить шампиньоны въ 
средину, а котлеты кругомъ. 


№ 268. Нотлеты телячьи въ бешамели. 





Приготовить котлеты о натюрель; зажарить ихъ до полу- 
готовности и, снявъ съ сковороды, остудить. в 
густую бешамель (№ 510), обмазать ею котлеты съ обЪихъ 
сторонъ, посыпать сыромъ; потомъ смазать яйцомъ (желтокъ 
съ водой) и обвалять въ сухаряхъ и жарить въ маслЪ. Масла 
распустить столько, чтобы его хватало до половины котлеты. 
Какъ заколеруются съ одной стороны, то повернуть на дру- 
гую. Подаются сух1я, т.-е. безъ соусовъ и подливокъ. сли же 
сдЪлать двойную панировку (Т.-е. 2 раза смазать яйцомъ и 
2 раза обвалять въ сухаряхъ), то жарить въ полномъ фри- 
тюрЪ или маслЪ, т.-е. чтобы масла хватало до верху котлеты. 
Гарниръ къ нимъ — картофельныя крокетки (№ 550). 











№ 269. Нотлеты Вилерна. 


Ложку муки поджарить съ ложкой масла, развести двумя 
стаканами бульону, прокипятить, процЪдить и поставить на 
плиту, чтобы соусъ этотъ укипалъ до густоты или, какъ 
говорятъ, „высаживался“, чаще помфшивая, чтобы не при- 
горЪлъ. Потомъ вынести его на холодъ и размЪшаль на 
хслоду до гладкости. Котлеты, приготовленныя какъ сказано 
(№ 265), зажарить до полуготовноети (минуты по 2 съ каж- 
дой стороны), остудить и положить подъ пресеъ. Холодную 
котлету обмазать застывшимъ соусомъ и обмакнуть ВЬ На- 
тертый сыръ. Обравнявъ и хорошенько смазавъ яйцомъ 
`(желтокъ съ водой), обвалять въ сухаряхъ и жарить на. 
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сильномъ огнф съ обЪихь сторонъ, разогрЪвъ маело или = 


фритюръ, какъ слЪдуеть (см. фритюръ), и надо, чтобы ихъ 





‚ ЗИЕРЖИЗАТЕ Е о. ан бей 
С * Я у Г 





хватало до’полъкотлеты. Вакъ готовы, то уложить на блюдо 
и подавать съ пылу горячими. Гарнировать крокетками изъ 
| картофеля или рисовыми или крокетками изъ трюфеля или 
| фаршированными огурцами (см. гарниры). 





№ 270. потлетки въ папильотнахъ. — 


а о, 53, ВВ 


Приготовьте отбивныя котлеты, какъ сказано (№ 265). . 
| Посолите и посыньте перцемъ. Поджарьте съ обЪихъ ето- 
ронъ до полуготовности. Снимите ихъ на тарелку или блюдо. 
Положите на сковороду ложку муки, поджарьте и разведите 








| двумя стаканами бульону, прокипятите черезъ ситку на со- 
| тейникъ, который поставьте на плиту и укипятите (выса-_ .- 
дить) этоть воусъ до густоты. Прибавьте въ него мельчайше 
Е - нарубленныхъь шампиньоновъ (финзербъ № 598), сварен- 
з Рис. 23. НЫХЪ И запасси- 


рованныхъ и, про- 








Пи о  КИПЯТИВЪ СЪ НИМИ, 
отставьте. Поло- 
жите въ папи- 
льотку, приготов- 

| ленную какъ ска- 
ь зано ниже, сна- 
к чала соусъеъ шам- 
Е пиньонами,  по- 
томъ котлетку, по- 
томъ опять соусъ; защипните, какъ показано на рисунк? (23), 
и, уложивъ котлеты на сковороду или сотейникъ, поставьте 
у ВЪ жаршй шкафъ. Вакъ вздуется бумага, то готово. 
о Пацильотки выкраиваются изъ пропитанной масломъ бу- 
_маги въ видЪ двухъ оваловъ, какъ изображено на рисункЪ 38. 
№ 271. Рагу на раковинахъ или въ фарфоровыхъ тарлетнахъ. ^ 
_ | Оставшееся жаркое изъ телятины нарфзать мелкими ку- 
| сочками квадратными (въ 2 сантиметра), залить густой бе- 


шамелью и перемЪшать. Уложить въ раковины, замазать или, 
вЪрнфе, сгладить сверху и посыпать непрем$нно тертымъ 
сыромъ. Уложить раковины на листь, вставить въ горяч! 
а шкафъ; какъ заколеруются сверху, то сейчасъ и подавать. 
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№ 2712. Телятина въ бешамели. 


б.. Ч Й беты а Евы 1 лы, зИИфай „аль... 7“ 


НарЪзать тонкими ломтиками оставшееся жаркое изъ теля- 
тины. Поделоить сотейникъ и наложить рядъ телятины, про- | 
мазать густой бешамелью (№ 510), опять рядъ телятины, рядъ 
бешамели и т. д.; послЗднШ рядъ долженъ быть изъ беша- 
мели. Каждый слой бешамели пересыпать сыромъ и сверху 
тоже посыпать сыромъ. Передъ отпускомъ вставить въ Го- 
рячй шкафъ и какъ заколеруется, то подавать горячимъ. 
Если же подавать не на сотейникЪ, а на блюдЪ, то посту- 
пать такъ: каждый ломтикъ обмазать бетамелью и уклады- 
вать ломти ребромъ на листъ, одинъ около другого, такъ 
чтобы они веЪ вмЪстЪ представляли форму пирога; сверху 
замазать бешамелью, посыпать сыромъ, заколеровать въ го- 
рячемъ шкафу и какъ готово, то, осторожно подрЪзавъ снизу 
ножомъ, спихнуть на блюдо къ одной сторонЪ и огарниро- 
вать какимъ угодно гарниромъ изъ овощей (см. гарниры). 















о 278. Эеналопы или лангеты изъ телятины. 











ВИНОЙ ВЪ "НР о  Вабатьх И ХЬ немного попатчноя 
чтобы распластать. Поделоить хорошо сотейникъ масломъ, 
подсыпать соли и перцу; разложить на сотейникъ эскалопы, 
рядомъ изверху посыпать ихъ тоже перцемъ и солью. ра: 
рить на сильномъ огнф съ объихь сторонъ, минуты по Феъ_ 
каждой. Снять на блюдо и уложить ихъ взночкомъ. На сот 
никъ, въ которомъ жарились эскалопы, посыпать лок 
муки, пожарить одну минуту, не болЪе, мЬшая понанонИ 
развести бульономъ до желаемой густоты. Еели изъ-Пподъ 
ломтиковъ натечетъ сокъ, То слить его тоже въ соусъ, про- 
кипятить съ нимь мЪшая и отставить. Передъ отпускомъ 
поставить соуеъ на огонь и какъ онъ подогрЪется, но не 
закипитъ, положить въ него '/» ложки ‘сливочнаго масла, 
искрошеннаго на кусочки, и ложку мелко изрубленной зелени _ 
петрушки. Перемфшать, чтобы масло’соединилось съ соусомъ, _ 
попробовать доетаточно-ли соли и облить упоженные на. 
блюдо эскалопы. Нат 
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№ 274. Эскалопы изъ телятины панированные. 


Такъ же приготовить и нарЪзалть ломтиками телятину, какъ 
сказано выше. Смазать эти ломтики яйцомъ (желтокъ съ во- 
_дой) и обвалять въ сухаряхъ, т.-е. запанировать; класть не 
на холодную сковороду, а разогрЪть ее и распуетить ложки 
2 или 3 масла, на горячее класть эскалопы (иначе пани- 
ровка отетанетъ). Жарить также съ обЪихъ сторонъ, по пяти 





минутъ съ каждой. Уложить на блюдо въночкомъ и подавать 


ь отдЪъльно въ соусникЪ или подлить подъ эскалопы соуеъ то- 
. ©. мать (№ 508-й) или соусъ пиканъ (№ 505-й). №сли подаете 
съ гарниромъ, то уложите его въ средину ВЪНКа. 


№ 275. Телятина а ля жардиньеръ. 


ь „2-й Титу. 


Взять лопатку оть крупнаго теленка, вымыть, вынуть изъ 
нея кость: сдЪлать около нея надрЪзъ и она легко вынется; 
свернуть мясо рулетомъ и оставить при немъ вожку; на- 
шпиговать копченымъ языкомъ и шиигомъ и перевязать нит- 
ками. Положить въ кастрюлю, полить жиромъ съ бульона и 
`. _ прибавить бульону столько, чтобы покрыло говядину, накрыть 
_ крышкой, поставить на среднай огонь. Какъ только закицитъь 
и поднимется накипь, то снять ее какъ можно чище. Надо 
чалце посматривать, чтобы не пригор$ла телятина, и подли- 
вать бульону, чтобы телятина была въ соку. Какъ готова, 
выложить ее на сотейникъ, дать стечь и обобрать нитки. СЪ 
соку снять жиръ, положить въ него щепоть муки, стертой съ 
ложкой масла (нужно, чтобы сокъ быль горячий), и мЬшать 





‚ментъ изъ хлЪба (№ 619) и облить воусомъ. Огарнировать 
гарниромъ жардиньеръ: изъ цвЪтной капусты, моркови, рЪпы, 
глясированнаго луку, зеленаго горошка, зеленой фасоли; раз- 
дЪълить его крокетками изъ картофеля. Можно также огарни- 
ровать фаршированными томатами, артишоками и Аранирю- 
ванными огурцами (см. пани 





№ 276. а на глясЪ. 


Если теленокъ крупный, то взять часть отъ огузка, если 


мелюй, то употребить всю заднюю ногу. Если ее окажется 
я ты ее. к: ‘ 7 








| фаротенько ‚ пока сокъ не загустЪеть. Телятйну нарЪзаль кус- 
_ ками. АиСКОСЬ и уложить правильно. Положить на поста-_ 
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много по количеству Здоковъ, то не бЪда, если она останется, 


потому что она разогрЪтая не теряетъ своего вкуса, лишь 


бы только не была пережарена сначала. Вымыть, положить 
въ кастрюлю, посолить, положить луковицу, кореньевъ, 


ложку жира съ бульона, 1» ложки уксусу и сырого карто- 


феля кругло обточеннаго, накрыть крышкой и оставить на. 
столЪ до времени. За часъ до отпуска (если кусокъ неболь- 
шой, а если большой, то часа за 1'5 или 2) поставить на 
плиту, накрыть крышкой и время оть времени поливать 
телятину сокомъ изъ-подъ нея. Нели сокъ будетъ выкипать, 


то подливать бульону или воды, потому что надо, чтобы 


отнюдь не пригорЪло мясо. Картофель надо вынимать, какъ 
только онъ готовь, иначе онъ разварится. Вакъ готова те- 
лятина — вынуть, нарЪзать ломтями и полить сокомъ, про- 
к его черезъ ый 


| 


№ 277. Телятина въ брезЪ. 





Снимите мякоть съ задней части телятины оть ребра до 
почечнаго мЪета, захватите и почку, и сверните ее труб- 
кой. Положите въ кастрюлю, съ 1-й или 2-мя л 
масла, смотря по величинЪ куска. Накройте крышкой, поло- 
жите на нее горячихъ угольевъ и дайте телятинЪ подру- 
мяниться со всЪхъ сторонъ и тогда налейте бульономъ до 
половины, положите кореньевъ, луку, посолите и посыпьте 
перцемъ. Дайте кипЪть на самомъ легкомъ огнЪ около НЕ 
часовъ, накрывъ крышкой и оставивъ отверсте пальца въ. 
два. Выньте на блюдо. Сокъ, снявъ съ него жиръ, процвдите 
и укипятите до густоты. Съ говядины снимите нитки, на- 
рЪжьте ее ломтиками наискось, если рулетъ тонюй; а если 
толстый, то прямо, облейте сокомъ и огарнируйте шпина- 
томъ или щавелемъ (см. гарниры) или, впрочемъ, какимъ 





хотите гарниромъ. 


№ 278. Фрикандо. 


Снимите мякоть съ той чаети, которая обозначена у меня. 
подъь именемъ фрикандо (см. рис. 12). Можно взять и прямо. 
всю часть съ ножкой, не снимая одну мякоть. Лучше, если 
телятина отъ крупнаго теленка. Если одна мякоть снята, то 
придайте этому куску овальную форму. Нашпигуйте тонкимъ 








ложками _ 












ь 
|. 


‘кандо. Гарниръ: пюре изъ шпината. * 
и 


ь + 


шпигомъ почаще. к 

другихъ какихъ кореньевъ“и обрЪзки шпига. Уложите на‘ 

нихъ фрикандо, налейте. отакаНЪ бульона и поставьте на. с 
средн!й огонь, накрывъя крышкой, оставивъ отверст1е пальца = _ 
въ два; дайте медленно’ `КийфтЬ ; смотрите, чтобы не приго-* . 
рЪло, чаше поливайте. сокомъ, поворачивайте; если сокъ 
будетъь выкипать, то подлейте ее бульона. Барий отъ 2-хЪ. ем 
до 3-хъ часовъ, смотря по величинЪ куска. Какъ готово, то 
слейте сокъ, очистите жиръ, укипятите или высадите сокъ 
до густоты гляса,’ смажьте имь фрикандо и вставьте на _ 
минуту въ жарю шкяфъ, чтобы придать ем у колеръ. име. 
ной сокъ подлейте подъ фрикандо на блюдЪ. Можно также. 
подать къ нему соусъ томать или подлить его подъ фри- 
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№ 279. Жареная четверть. ы 
ОтрЪзать заднюю четверть съ.однимъ ребромъ и почкой 
(стр. 90), вымыть, вытереть досуха, посыпать мукой и про- 





` тереть ею (это дЪлается для того, чтобы у нея быль луч  _ 


пи колеръ, но можно, конечно, этого и не дЪлать). Поло- И 
жить на противень, облить ее масломъ, разведеннымъ съ во- 
дой, достаточно одной ложки масла, или жирнымъ бульономъ у 

и посолить. Поставить не въ очень жарый шкафъ, но не- 
обходимо, чтобы огонь былъ ровный, поливать каждые !/1 часа 

сокемъ изъ-подъ нея, прибавляя всяюмй разъ ложку кипятку 

въ противень. Если.четверть вЪсить с ‚оть 6—7 фунтовъ,, то 
мы. въ. Е часа, если меньше, то довольно часа съ 


ча, Ни 50) и если | оньс в м сокъ, то значить 4: 


не готова, сокъ долженъ быть бЪлый. Телятина должна быть. 
прожарена, иначе она плохо переваривается и вслЪдетве 
этого вредна для здоровья. Снять телятину съ противня, ‹ 
положить на блюдо; нарЪзать сколько надо ломтями. Съ 





соку снять жиръ и процфдить его на телятину. Всегда . + 
лучше жарить всю четверть пфликомъ, она оть этого сочнфе. = 
Если останется, то всегда можно употребить на какое = _ 
_ нибудь кушанье (эм. выше, кушанья изъ телятины). в 
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‹ 280. Заливна. 





в ь. „8, ЗБ ИХВ: Ка дла ланст а 
_ 2 варить съ кореньями, какъ тамъ, ‘сказано, но т олЬКо не раз-_ Е. 
_ «  варивать мясо, а напротивъ, какъ готово, снять его съ ко- 2 
ы стей, вынуть также языкъ и нёбо. и Рис. 24. | м 
К» - ‚ сложить это до времени въ. кастрюлю и и. 0 
з ‚налить бульономъ, чтобы не сохло. Ко- .- 
сти же продолжать варить до тЪхъ : 





_ поръ, какъ бульонъ будетъ застывать * т. 
какъ ланепигъ. Тогда вынести его и, и. 
приготовивъ оттяжку, поступить такъ, 
какъ сказано о ланспигВ. Когда лан- 
спигъ готовъ, то изрЪзаль мелкими ку- 
Е: сочками сваренное мясо головки и ножекъ, языкъ и небо и, 
} | наливъ въ форму немного ланспига и давъ ему застыть, на- 
Е кладывать кусочки и заливать ихъ ланепигомъ. Ёсли лан- 
_  бПигГъЪ выйдетъ не достаточно крФпокъ, то можно прибавить 











#2 | | 
золотника 2 желатину. Если нарЪзаннаго мяса будетъ много, 5 
то можно наполнить 2 формы. Форма должна быть съ пусто- > 





Е той. въ срединЪ (рие. 24). Эту пустоту наполнить милюссе 
‚ (№ 618), которое составить изъ мелконарЪзанныхъ кусоч- 


°’ Ковъ мяса, которые нарЪЗзать сперва ремешками узенькими, 
въ одинъ сантиметръ итирины, и потомъ нарЗзать наискось, 
точно такъ же нарЗзаннаго картофеля, предварительно сварен- . 

‚ наго, сырыхъ яблоковъ, капорцевъ и грибовъ корнишоновъ., ив 
СдФлать къ милюссе соусъ: на оо иг 
одинъ желтокъ ложки 2 про- . 
ванскаго масла, немного уксу- 

_. суи сахара по вкусу, но толь- 
_ _ Ко не надо переслалцивать. Пе- 

’°  ремфшавъ милюсёе съ этимъ | м 

соусомъ, положить его въ пу- | | : 

у и подавать это заливное съ соусомъ провансаль, ре- | 

_муладъ или тартаръ. Убрать кругомъ штуканчиками (рис. 25) 

—ам ланспига и между ними положить милюссе. 
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: 081. Заливное изъ телятины. 





^ Обжарить телятину, ‘дать остыть и нар$зать ломтями въ у. | 
_ пальца толщиной. Надо, чтобы ломти были одинаковой формы — 





и величины, для чего обр. ругомъ (обрЪз 











на милюссе № 618). Пригото.. „о МАНСПИгЪ; _ НН в. о На» с . 
противень слоемъ тоже въ '/› пальца толщины, дать застыть, | | 
сверху опять залить такимъ же слоемъ ланспига и, давъ ему .„ : 
„застыть, вырЪзать каждый кусокъ отдльно. и укладывать › 
- эти куски на блюдо одинъ около другого лЪсенкой. Или: на- 
рзавъ телятину ломтями, уложить ее на блюдо и убрать . 
Я сверху въ видЪ переплета, выпуская ланспигъ изъ корнета л 
` (ис. 17); кругомъ убрать филейчиками изъ телятины, за- 
^_ мокнутыми въ еоусЪ майонезъ (№ 532), милюссе и штука- 
. Нами изъ ланепига (см. выше № 280). 
14 
| Кушанья изъ баранины НЕ _ 
(рис. баранины на стр. 15). | Э 
№ 282. Грудинка баранья разварная съ рисомъ (плозъ). № ое: 
Вымыть грудинку, налить холодной водой, чтобы покрыло, ие. 
посолить и поставить варить. Какъ готова, то рынуть и на- - 
о  р%зать на части, ребра вытащить (хрящи остазутея), опо- в 


’ лоснуть холодной водой, положить на крышку и, чтобы гру- 

° Динка не остыла, налить на нее горячей воды съ солью и 

° оставить на краю плиты. Сварить рисъ, какъ сказано о теля- 
| чьей грудинкЪ. Уложить куски грудинки съ одной стороны 

— - баюда, а-на другую положить рисъ и облить какъ то, такь | 

и другое голландокимъ соусомъ. 59 

| Можно мясо грудинки нарЪзать кусочками и, перем шавъ 
`’ съ риеомъ, подавать. 










| № 283. Грудинка баранья фаршированная. а ь а т: 








Приготовляется точно такъ же, какъ и фаршированная теч 
‚” лячья. Фаршъ для нея изъ риса, телятины, говядины, ка 

‚ (ем. фарши), но во всяый фаршъ надо прибавлять сырое 

| яйцо или даже два, смотря по Бодичеству фара иначе онъ 
будеть разваливаться. 
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и № 284. Гаши изъ баранины. 
к. ° Приготовляется изъ остатковъ ва, или вареной ба- = 


-  ранины, которую надо изрубить. На 1 фунтъ рубленаго 
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_`_. мяса налить одинъ стаканъ итальянскаго соуса (см. № 509' 
и смЬшать ихь вмЪетЪ. Поставить на плиту" прогрЪть, но 
не кипятить. Если же нельзя сдЪлать итальянскаго соуса, 

_ ^ То поступить такъ, какъ сказано въ № 189 (гаши изъ го- 

_ вядины). Сложить гаши въ середину блюда и обложить кру- 

тонами (№ 133). м 





235. Нрокетки изъ баранины. 





Употребить на нихъ остатки жареной или вареной бара- 
° Нины и приготовить точно такъ же, какъь изъ говядины и 
о телятины. 


к № 236. Бефъ а ля Строгановъ изъ баранины. 


Точно такъ же, какъ изъ говядины, и онъ такъ же вкусенъ; _ 
в надо брать баранину отъ мягкой части. 


|. № 287. Баранья печенна. 

Баранью сырую печенку вымыть и намочить, если не на 
ночь, то, по крайней мЪрЪ, часа на два, въ молокЪ. Изру- 
бить, истолочь и емЪшать съ 8-мя сырыми яйцами и съ 1, 
стаканомъ молока цЪльнаго. Сложить эту массу въ бара 
сальникъ, хорошо промытый теплой водой, уложить въ ка-. 
‘менную форму и, закрывъ края, жарить въ шкафу. Если 
сальникъ застывпИИ, то положить на минуту въ теплую 
воду, онъ сейчасъ же отойдетъ. — Сальникомъ называется 


оболочка, покрывающая внутренности. ь 





№ 288. Рагу изъ баранины. # 













_ плену, нарЪзаль квадратными кусочками въ вершокъ И ВЪ #3 
палецъ толщиной. Положить въ кастрюлю ложку масла, по- 
ложить на него нарЪзанные кусочки, стараясь, чтобы они = 
не ления другъ на другь; припустить, т.-е. слегка поджа- = 
рить ихъ въ этомъ маслЪ сначала на одной сторонз, а по- 
томъ на другой, и просолить слегка. Потомъ посыпать на ы За 


я в 


НИХЬ о фе и какъ она а биисо то аж 2 ста го 
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кругло) и дать съ него стечь маслу; 


ь 8... такъ же, как 
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луку шарлота съ '/1 или 
1» стакана (зависитъ отъ вкуса), очистить его и обланжирить; 








также обланжирить рЪпы и моркови, кругло обточенныхъ. 


Все это выложить въ кастрюлю съ мясомъ въ то время, 


когда вливается бульонъ. Встряхнуть кастрюлю, чтобы все 





перемъшалось, и дать прокипЪть. Вто любить, можетъ поло- 


жить ложку протертыхъ томатовъ. Если сока мало, то под- = - 


лить бульона, дать съ нимъ векипВть и подавать въ метал- 
лической мисочкЪ или въ сотейникЪ, или въ какой-нибудь 
глубокой фарфоровой посудз. Кушать горячимъ. Изъ 3-хь -^ 
фунтовъ баранины выйдетъ рагу человЪкъ на шесть. 





№ 289. Шашлынъ. 


Мясо съ молодого барашка, безъ костей, рЬжется кусками, 
круглыми или квадратными, величиной въ грецюй орЪзхь,и = 
сало съ хвоста рЪжется такими же кусочками и нанизн- 
вается на вертелъь по очереди: кусокъ мяса, кусокъ сала. = 
ЗатЪмъ каждый кусочекъ присаливается отдЪльно, и вертелъ 
ставятъ (см. рис. 21) надъ хорошо разгорЪвшимиея угля = 
ми безъ пламени и жарять шашлыкъ, поворачивая ручку с 
вертела. Не слЪдуеть пережаривать, тогда потеряется вся 
прелесть этого кушанья. `э. + | 











- 





№ 290. Шашлыкъ маринованный. . 










Предназначенное мясо для шашлыка положить наканунЪ 
въ маринадъ (№ 542). Вынувъ, нарЪзать мясо и сало отъ хво- 
ста такими же кусочками, какь сказано выше, и, насаживая 
на вертелъ, надЪвать между ними лукь, тоже нарЪзанный. 
кусочками. Посолить и жарить, какъ сказано выше. 


® 





№ 291. Нотлеты рубленыя изъ баранины— 


м | 


точно такъ же, какъ говяжьи (№ 192). 


№ 292. Битки изъ баранины— 
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№ 298. Котлеты отбивныя изъ баранины о натюрель. 





И ВырЪзать часть съ ребрами,’ отнять лопатку, отдфлить оть 
_ Нея грудинку. ПодрЪзать мясо отъ хребтовой кости и снять 


его и нар$зать по два ребрышка на каждую котлетку. Вы-. 


ходить изъ барашка съ обЪихъ половинъ отъ 10 до 14 кот- 
_ летокъ. Съ косточки спустить мясо, жилки выбрать, а то 
ро сведетъ котлетку, побить немного котлетку, чтобы придать 
ей правильную форму. Посыпать солью и перцемъ. Подслоить 
__ холодную сковороду масломъ и разложить на масло котлеты, 
чтобы свободно лежали. Жарить сначала съ одной стороны 
минуты 3—4, потомъ съ другой столько-же. Какъ готовы, 
‘снять на блюдо, а на сковороду посыпать муки, дать под- 
жариться, развести бульономъ, дать хорошенько прокипЪть и, 
процфдивъ, облить этимъ соусомъ котлеты, которыя уложить. 
и на блюдЪ вЪночкомъ, чтобы всЪ косточки торчали кверху. 








№ 294. Бараньи котлеты съ гарниромъ. 


у Приготовленныя ‘и зажаренныя, какъ сказано выше, кот- 


’®  Леты о натюрель можно подать съ какимъ : угодно гарниромъ 
ИЗЪ овощей. о 





и 


№ 295. Нотлетни бараньи съ гарниромъ на крустадф. 


Приготовить’ круетадъ или, что то же, ‘постаменть какой 
` угодно, а лучше всего изъ бЪлаго хлЪба (№ 619), положить 
на него гарниръ, а кругомъ обложить котлетками. Для этого 
хороши гарниры: пюре изъ каштановъ, пюре изъ артишоковъ, 
гарниръ жардиньеръ, маседуанъ изъ овощей, зеленый горо- 
шекъ. Соусъ лучше всего „Субизъ“, который подать отдЪль- 
но въ соусникЪ. Такъ какъ это кушанье для болЪе парад- 
наго стола, то простые гарниры сюда не идутъ, не стоитъ 
для нихъ д$лать крустада.—Соусъ Субизъ можно замЪнять 
мадернымъ (см. соуса). 













№ 296. Котлеты бараньи панированныя. 


_Приготовленныя, какъ сказано выше, котлеты о натюрель_ 
смазать яйцомъ (желтокъ съ водой или масломъ), обвалять въ 
мелко проеъянныхъ сухаряхъ и зажарить въ маелЪ по 5 ми- 
нутъ съ каждой стороны. оджатЬ оу томатъ. Мояено, ко- 
нечно, съ другимъ соусомъ и ‹ 
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№ 297. Нотлеты жареныя на рашпорЪ. (Рис. 26). 





Приготовить вее такъ же котлеты: поставить рашпоръ на 
шесткЪ руской печки (если при плит не устроено спешально 
для этого помъщентя), под- 
ложить подъ рфшетку го- 
ряч1е уголья. Котлеты по- а 


Рис. 26. ‚4 
} 


> 





а брызгать прованскимъ мас- | 
| ломъ съ обЪихъ сторонъ, 
посыпать перцемъ и по- * 





солить, разложить ихъ на 

| рашпорЪ и, ‘какъ угли разгорятея, то поставить на нихъ | 
рашпоръ и жарить котлетки съ объихъ сторонъ. Таким 
образомь зажаренныя котлеты очень вкусны, потому что. | 

весь сокъ въ нихъ сохраняется. | 








№ 298. Бараньи котлетки въ бешамели. . 





Приготовляются такъ же, какь телячьи, и выходятъ даже 
вкуснЪе. | афе 








№ 299. Рагу на раковинахъ въ бешамели— : 


такъ же, какъ изъ телятины. 

















№ 300. Разварная баранина. | 



















_ Отнять заднюю четверть съ однимЪ ребромъ, а если много, — 
то одно жиго (см. рис. 14). Вымыть ее. Въ кастрюлю на- 
лить воды, посолить и дать закипЪть и въ кипящую поло- 
ЖИТЬ баранину; туда же нЪеколько р пОКЪ, очищенныхъ 

‚ отъ кожи и одной величины (это для того, чтобы блюдо 

было красивЪе). Дать вариться около 1’, часа. Какъ го- 

в“ тово (что надо попробовать иглой)—дать стечь, сложить на 

к блюдо, нарЪзать наискось ломтями, гарнировать кругомъ сва- 

_ ренной рЪпой и подать въ соуеникВ бЪлый соусъ съ капор- 

2. пами.—Для этой баранины очень хорошъ гарниръ изъ рус- 


ской капусты (№ 511-Й). 
19 “ 
№ 301. Баранина на глясЪ. 










Взять заднюю ногу барашка, отрубить всю кость ноги, вы- 
мыть, положить въ кастрюлю, посолить, положить луковицу, 
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кореньевъ, ложку жирнаго булъону, 1, ложки уксусу и 
сырого картофеля, кругло обточеннаго, накрыть крышкой и 
оставить на столЪ до времени. За часъ поставить на плиту, 
накрыть крышкой и время отъь времени поливать сокомъ. 
Если будетъ сокъ выкипать, то подбавить бульона или ВОДЫ; 
надо, чтобы отнюдь не пригорЪ$ло мясо. Картофель надо 
вынимать, какъ только онъ готовъ, иначе онъ разварится. 


= 


№ 302. Баранина въ брезЪ. 


Приготовить такую же, какъ сказано выше, часть бара- 
нины, обложить нарЪзанными кореньями, положить въ кает- 
рюлю кусокъ шпига безъ кожи, рюмку водки или лучше ма- 
деры, ложку уксусу, соли, ковшъ воды или бульону, чтобы 
масло находилось до половины въ жидкости. Закрыть крыш- 
кой плотно, наложить на нее горячихъ угольевъ и жарить 
до готовности, поворачивая время отъ времени. Когда готова 
(попробовать иглой), то вынуть мясо на сотейникъ; съ соку 
снять жиръ, процЪдить, облить имъ нарЪзанное мясо и осталь- 
ной сокъ подаль отдЪльно въ соусникЪ. Обложить любымъ 


гарниромъ изъ овощей.— Можно баранину снять съ кости и. 
свернуть рулетомъ, какъ сказано въ № 277 (телятина въ 


брезЪ), и, перевязавъ ниткой, жарить, какъ сказано выше. 


№ 303. Жареная четверть баранины (жиго) (см. рис. 14).. 


Взять заднюю часть баранины, вымыть въ холодной водЪ, 
положить на противень и полить ковшомъ жирнаго бульону, 
а если его нЪтъ, то водой еъ масломъ. Вставить въ шкафъ 
и каждыя '/1 часа поливать сокомъ изъ подъ нея, подливая 
всяк! разъ воды. Поворачивать не надо. Въ течене этого 


времени посолить. Зажарится приблизительно въ часъ, но ›. 
все-таки надо попробовать, ткнувъ иглой и надавивъ на это. 


мЪсто пальцемъ: если сокъ выступить красный, то еще не. 
готово, а если бЪлый, то готово. Снять мясо на блюдо, а 
съ соку снять жиръ и проц%дить его. Мясо рЪзать наискось 
ломтями и полить сокомъ. Огарнировать жаренымъ карто- 


фелемъ, какимъ угодно, шинкованной фасолью зеленой и. 


зеленымъ горошкомъ (см. гарниры). 














> ИА. 
Г 

М2: 
' 





м 
Е 














у в 
304. Лангеты изъ баранины. \ 






НарЪфзать тонкими ломтями мягкую часть баранины, раз- 
бить тупой стороной ножа, посолить, обвалять въ мукЪ и сло- 
жить на сковороду въ растопленное масло, изжарить съ обЪ- 
ихъ сторонъ; переложить на блюдо, а на сковороду влить 
бульона, прокипятить хорошенько и, процъдивъ этотъ сокъ, 

_ облить имъ лангеты. Можно употребить на это кушанье остав- 

_шуюся жареную баранину; нарЪзать ее тонкими продолго- 


ватыми ломтиками, какъ сказано, слегка припустить въ маслЪ. 
юдо, подать съ соусомъ пиканъ. 





на сковородЪ и, сложивъ на бл 





№ 305. Баранье сЪдло. 


| Если нужно снять баранье сЪдло, то барашка распласты- 
вать не надо, а снять весь филей съ обЪихъ половинъ вмъ- 
ст (см. рис. 14-й). Вымыть его, перевязать, какъ показано: 
на, рисункЪ 13-мъ (надо, чтобы сЪдло не потеряло своей фор- 
мы, пока жарится), очистить отъ пленъ. Положить на про- 
тивень, залить жиромъ съ бульона и жарить въ шкафу, чаще 
поливая его и подливая всяюмй разъ немного воды, чтобы 


и уложить на блюдЪ такъ, чтобы оно не раепадалось, а ка- 
залось цфлымъ. Огарнировать любымъ гарниромъ изъ овощей, 
_какимъ-нибудь пюре, крокетками. — Съ соку енять жиръ, 
влить въ него бульона, прокипятить съ нимъ; хорошо при- 





ух бавить въ него пикантнаго соуса (№ 506) и краснаго вина. 
‚ № 306. ара бокъ съ кашей. о 
, ВырЪзать всю часть съ ребрами, оставивъ ‘ребро съ поч- 


кой къ задней четверти и захвативъ переднюю лопатку, ИЗЪ 
‚которой вынуть кость. Подпороть мясо съ реберъ и въ об- 
_ с щ фазовавпийся м$шокъ наложить фарша изъ каши (№ 117) и, 
положивъ въ него сырое яйцо, чтобы онъ не распадалея, 
С наполнить фаршемъ вышесказанный мЪъшокъ. Край зашить 
_ И жарить, обливъ жирнымъ бульономъ, чаще посматривать 

и поливать. Какъ хорошо заколеруется, то готово. Вынувъ 
на блюдо, нарЪзать правильными кусками и съ соку снять 














не засушить его. Снять бечевки, разнять прямыми кусками | 


| я + | | ы 
а" ЗВ аи ше 














жиръ, прокипятить его съ бульономъ, проц 
его отдЪльно въ соусникЪ. . 

Можно и не фаршировать бокъ, а зажарить, какъ жарятъ 
баранину, а кашу приготовить, отдЪльно. Какъ зажарится ба- 
ранина, то нарЪфзать ее кусочками, перемфшать съ кашей, 
вставить не надолго въ шкафъ, перемфшать опять и пода- 
вать. Брать на это ту же часть съ ребрами, какъ сказано. 














№ 307. Жареная баранина съ поджареннымъ рисомъ. 


Взять лопатку, вымыть ее, очистить отъ пленъ и, снявЪ 
всю мякоть, нарфзать ее кусочками въ вершокъ длиной и 
въ палецъ толщиной. Обжарить эти кусочки въ маслЪ и пере- 
мъшать съ поджареннымъ рисомъ, приготовленнымъ, какъ ь 
сказано въ № 725. Облить своимъ сокомъ, процъдивь его 
черезъ ситку. Въ масло, въ которомъ жарились кусочки, под- 
лить бульонца и, уже прокипятивъ съ нимъ, облить сверху. 
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№ 308. Жареный молоденьнй барашекъ цфльный. 























Снявъ кожу, отнять голову. Вымыть его и уложить на 
противень, распластавши; отрубить ноги по первый суставъ 
_и свернуть ихъ такъ, чтобы воткнуть кость въ кость; посо- } 
лить и залить жиромъ съ бульона или распустить маела съ. 
водой и поставить въ жарюй шкафъ, чаще посматривать и | 
какъ сверху начнетъ подсыхать, то поливать сокомъ изъ 
подъ него. Нели подается барашекъ съ кашей, то надо по- 
дать только заднюю часть, захвативъ 2 ребра съ почкой, и. 
тогда разнять на каюе угодно куски, а кашу приготовить 
отдфльно, изжаривъ ее съ масломъ на сковородЪ и подло- 
живъ ее подъ барашка. в 
Для пасхальнаго стола барашка жарятьъ совеЪмъ съ голо- . — 
вой и ногами и не распластывають его, а кладутъ его такъ, 
какъ будто онъ лежитъ подогнувши ноги. Въ ротъ кладутъ. 
ему зелень. Этоть обычай хотя и существуетъ во многихъ 
домахъ, но въ такомъ видЪ барашекъ не возбуждаетъ аппетита. 
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№ 309. Нозленоченъ молодой жареный— 


точно такъ же жарится, какъ и молодой барашекъ. ( _ 
. ‹ 
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мушанья изъ свинины. 


(См. статью, стр. 15). 
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№ 310. Вареная соленая грудинка съ шунрутомъ. 


Обмыть разсолъ съ соленой грудинки, положить въ кастрю- 


лю, налить холодной водой, чтобы покрыло, и, накрывъ не- 


плотно крышкой, дать сильно вскип$ть на жаркомъ мЪстЪ, 
снять накипь, потомъ отодвинуть на легёй огонь и доварить 
до готовности (когда готова, то ребра легко вынимаются), ва- 
рится не менЪе двухъ часовъ. Вынуть, обобрать ножемъ не: 


чистоту, нарфзать кусками, уложить на блюдо и со стороны 
_ реберъ (которыя вынуть) огарнировать шукрутомъ (№ 573). 


№ 311. СвЪжая вареная грудинка. 


Варится такъ же, только воду надо посолить и, сваривши 
грудинку, ополоснуть водой. НарЪзавъ кусками, огарниро- 
вать картофельнымъ пюре и полить грудинку горячимъ С0- 
усомъ пиканъ (№ 505). . 


№ 312. Котлеты отбивныя о натюрель. 


Взять котлетную чаеть. Снять съ кости мясо отъ хребта 


и отдълить на каждую котлету по одному ребру. Оправить 
котлеты такъ же, какъ и телячьи отбивныя, обрЪзавъ лиш- 
нее сало. Побить ихъ немного лопаточкой, посолить и по- 
сыпать перцемъ. Распустить ложки 2 масла на сковород“ 

положить ‘на него котлеты, чтобы свободно лежали, и. о №5 
минутъ по 10 съ каждой стороны. Снять на блюдо и полить 
ихъ соусомъ пиканъ (№№ 505 и 506) или роберъ, или су- 








бизъ, или краснымъ луковымъ, и огарнировать, евли. ВоЗ- 


можно, пюре изъ щавеля. 


№ 313. Нотлеты панированныя. 


Приготовить отбивныя котлеты, какъ еказано выше, но 
побить ихъ побольше. Смазать яйцомъ (желтокъ съ водой), 
шенько обвалять въ сухаряхъ и жарить, уложивъ на. 





сковороду, поевободнЪе, на горячее масло. Обжаривши ©ъ 
обЪихъ сторонъ (минут, по 12 съ каждой), уложить на блюдо, 
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‚ огарнировать картофельнымъ пюре и подлить соусъ томатъ 
или желтеньюми (№ 502). | я 





№ 314. Мареныя сосиски. 





Взять сосисокъ какихъ угодно. РазогрЪвъ сковороду, 
распустить ложку масла и въ кипящее класть сосиски. За- 
колеровавъ съ одной стороны, повернуть на другую, поелЪ. 
чего поставить въ шкафъ не надолго (минуть на 10) и по- 
ложить ихъ на шукрутъ (№ 573) или на картофельное 
пюре. Очень много масла не надо класть на сковороду, оть 
этого можеть треснуть кожа на сосискахъ и даже онЪ мо- 
гутъ совсЪмъ развалиться; можно жарить ихъ и совсъмъ 
_безъ маела. 











№ 315. Свиныя нони. 


Обланжирить ихъ, т.-е., положивъ въ кипятокъ не надолго, 
промыть холодной водой. Связать по четыре ножки вмЪстЪ, 
положить ихъ въ кастрюлю, налить водой съ солью и варить 
до готовности, до тЪхъ поръ, какъ онЪ сдЪлаютея мягки. 
Сложить на блюдо, снять перевязки и подать къ нимъ ук- 
сусъ съ прованскимъ масломъ и такой соусъ, какъ къ вареной 
телячьей головкЪ (№ 241). Ножки свиныя можно подать жа- 
реныя, предварительно запанировавъ ихъ, и тогда огарниро- 
вать картофельнымъ пюре и облить ихъ соусомъ томатъ. 


< 9 
с 816. Буженина 1 маринованная: 








Несвеный окорокъ или почечный ие зашеину по- 
ложить въ маринадъ (№ 542) на 5 сутокъ..Вынувши изъ ма- 
ринада, положить на противень, сдфлать на кожЪ надръзы 
ВЪ клЪтку (чтобы кожу не стянуло), полить жиромъ съ буль- ня 
она и ложкой маринада вмЪстЪ съ кореньями, въ нёмъ нах ^“. 





ходящимися, и поставить въ жарюй шкафъ. Поливать каждыя — к 
': часа сокомъ изъ-подъ нея. Средней величины окорокъ ; 


можеть поспфть, приблизительно, въ 2 часа, но во всякомъ 
случаЪ надо пробовать готовность иглой, которая при этомъ . 
должна свободно проходить. Съ соку снять жиръ, прибавить 
ВЪ него бульона, прокипятить хорошенько и полить имъ бу- 
женину, которую нар$зать ломтями, а сокъ подать отдВльНо ы 


ВЪ соусникЪ. 
































№ 317. Буженина, шпигованная лукомъ. - 
+. | 

Взять кусокъ свиного почечнаго филея, нашпиговаль лу- | 
комъ. Положить въ кастрюлю, налить стаканъ бул ОНУ, “Га | 
стакана уксусу, посолить, положить искрошенную луковицу 
и кореньевъ: петрушки, моркови. Накрыть крышкой и, давъ 
векипЪть на жаркомъ огнЪ, отставить‘на легмй, чтобы сви- 
нина потихоньку доходила. Воренья вынуть, какъ только 
они сварятся, и откинуть до времени на сотейникъ. Вакъ за- 
жарится свинина, то вынуть ее, снять кожу совсмъ долой и 
посыпать мясо сверху сахаромъ и прижечь желВзкой, чтобы 
придать ей румяный колеръ. Съ соку снять жиръ, положить 
въ него ложку муки, поджарить, мЪшая, развести бульо- 
номъ, положить вышеупомянутые коренья и прокипятить съ 
ними. НарЪзать буженину ломтями и облить этимъ соусомъ. 





е № 318. Буженина духовая.. 

На пудъ свинины: 1 ф. соли, 'з перцу душиетаго и “1 

перцу простого, лавроваго листу немного, 4 столовыхъ ложки 
_ селитры толченой. Натереть окорокъ и положить въ кадку 
К подъ прессъ на 5 дней лЪтомъ, зимой можно дольше. По 
прошеств!и этого времени, обобрать окорокъ почище и жа- 
рить на противнЪ, обложивъ кореньями, рЪзанымъ лукомъ 
| и полить немного уксусомъ. Ветавить въ жарюй шкафъ и 
‚ каждыя '/: часа-поливать сокомъ. Когда готовъ, то очистить 
Е. окорокъ отъ кореньевъ, соусъ проц$дить и имъ облить на- 
Е рЪзанную буженину. 





№ 319. Вареная ветчина. 


в Взять ветчины отъ окорока или лопатки, или зашеины, 
- очистить съ нея всю ржавчину, не портя кожи, отмочить въ Ч 
холодной водЪ часа 2—3, потомъ, положивъ въ кастрюлю, : 
налить холодной водой, такъ чтобы покрыло, и варить на 
медленномъ огнЪ, накрывъ крышкой. Какъ готово (попро- 
бовать иглой), вынуть, дать стечь и нарЪзать ломтями. Огар- 
нировать картофельнымъ пюре (см. гарниры), подлить жел- 
тенью соусъ (№ 502) ‘и подать хрънъ съ уксусомъ.. 
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№ 320. Запеченый окоронъ. 


Очистивши, т.-е. оскобливши кожу, помочить въ водЪ, что- 
‹ла вся нечистота; вытереть. Замфсить ржаной муки 
на водЪ, какъ густое тЪето, и обмазать этимъ тЪетомъ кру- 
гомъ весь окорокъ толщиною въ палецъ. Уложивъ на жел з- 
ный листъ, посадить въ такую печь, какъ для хлъоовъ (ем. 
№ 970). Заслонить заслонъ и не трогать. Большой пудовый 
окорокъ (не мене пуда) печется около 10 часовъ, окорокъ 
фунтовъ 20-ти—отЪ 41» до 5 ч., средый окорокъ фунтовъ въ 
15,—Отъ 25 До 8 часовъ. обыкновенно расчитываютъ по 
'. часа на каждый фунтъ мяса, но это только приблизи- 








тельно. Не надо допускать, чтобы сокъ вышелъ. Вынувъ . 


изъ печки, дать остыть въ тЪетБ. Когда т$- 
сто остынетъ, то обломать его и хорошенько 
очистить его ножемъ. Когда все это едЪла- 
но, то взодрать кожу, подр$завъь ножемъ, 
стараясь не отдирать жира, посыпать жиръ 
черезъ сито мелкимъ сахаромъ и провести 
раскаленнымъ желЪзнымъ лиетомъ, чтоды за- 
колеровался жиръ съ сахаромъ. Вынося око- 
рокъ, прикрывать его кожей, чтобы онъ не сохъ и не пн- 
лился. Для пасхальнаго стола надо на кость окорока навин- 
тить металлическую ручку, спещально для‘ этого прода- 
ющуюся, или сдфлать ручку изъ бумаги, такъь называемую 
папильотку (см. рис. 27). Нели окорокъ подается на второе 
и то слЪдуеть подать къ нему красный соусъ (№ 496). 


Рис. у у 





Гарниръ подать или вмЪетЪ съ нимъ, или. отд$льно, изъ зе- 


ленаго горошка, бобовъ, фасоли, или какое 
гарниры). 


-нибудь пюре (см. 
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№ 321. Студень изъ свиной головы. ое: 





Приготовл; 
ДИНЫ. И Нан ГОЛОВЫ. 


№ 3522. Свиная фаршированная голова. 


т оеефряненй свиную ‘ест такъ, какъ ег м р 
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языкь вынуть. Взять 5 ф. евинины, безъ жира, оть лопатки 
или шеи, 2'|, ф. говядины безъ жира и изрубить; 2!/, фун.. 
шпига изрЪзать мелкими кусочками; ', {. соли, 2 ложки _ 
толченаго перцу, "з ф. селитры, Вее это смфшать, приба- |. 
вить '/: {ф. картофельной муки, разведенной холодной водой ь 
{картофельная мука кладется для связи фарша), и фарширо- 
вать этимъ голову. Чтобы фаршъ не вываливался сзади, 
е положить на него деревянный `кружокъ, а на него натянуть 
| края кожи и стянуть ихъ ниткой, въ переплетъ. Обмазать 
всю голову снаружи тЪетомъ изъ ржаной муки, слоемъ 1/5 
пальца толщины. и посадить въ русскую печь, какъ для хлъ- 
бовъ. Пропечется часа въ полтора. Вынувъ изъ печи, дать 
‘совершенно остыть, снять тЪсто и оскоблить голову ножемъ 
почище. Распустить глясу (№ 493), обмазать имъ голову. 
перышкомъ, что придаетъ ей блескъ и колеръ. 
Примьечане. Какъ эту голову, такъ и всЪ вообще фаршировки, можно 
убирать полузастывшимъ ланспигомъ въ переплетъ, выпуская его изъ 
_ корнетика (рие. 17); если же не ланспигомъ, то убираютъ масломъ. Цо- 
_ сльднее приготовляется такъ: распустить на плит, въ кастрюлЪ, масла, 
топленаго или сливочнаго, послЪ чего сбить его на льду до-бВла, напол- | 
нить имъ корнетикъ и выпускать какими угодно узорами. Можно подкраши- р 
вать масло кошенилью, оть которой оно будетъ розовое, или шпинатной к: 
эссенщей (№ 593), отъ которой будетъ зеленое. 
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в. ф № 323. Поросенокъ. | р 


| Поросенокъ не долженъ быть старше двухъ сроковъ (счи- 
тая одинъ срокъ въ 12 дней). даколоть его черезъ горлови- 
ну и, не давая ему остывать; начать шпарить, для чего за- 
ранЪфе приготовить горячую воду, но не кипятокъ (послЪд-‘ 
ь НИМЪ можно зашпарить и нельзя будетъ поросенка очистить, 
"ЗАВ крайне 1 МЪрЪ трудно будетъ это едЪлать и потратится 
много времени). Сначала опустить въ горячую воду мн, 
Гощинать ее и тогда уже опускать остального поровенк 
щипать всего. Вели поросенокъ не заипаренъ, то вея. 
ходящаяся на немъ щетинка снимется легко,  ВЛЫМЬ кус- 
комъ. Лежать долго зарЪзанному оросенку тоже нельзя: ни 
за что не очистится ‘хорошо. Ощипавъ, дать поросенку по- 
_ виеЪтЬ, чтобы. онъ обсохъ. Потомъ попалить зажженной бу- 
магой ие о Нл волоски, ВЕ если О 
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рЬжуть поросятъ зимой, то, посл того какъ выпотрошатъ, 
даютъ застыть, почти замерзнуть, и потомъ замакиваютъ въ 


ыы 
воду, чтобы они покрылись ледяной корочкой. Чтобы сохра- . 
нить ихь дольше и чтобы они не вывЪтривались, склады- | 


& ваютъ ихъ въ кадушку и пересыпаютъ снЪгомъ. 


# 


№ 324. Поросенокъ съ хрфномъ и сметаной. 








Приготовить поросенка, какъ сказано выше, разрЪзать 
его на слЪдующя части: отнять голову, распластать вдоль 
спины и раздфлить пополамъ каждую часть. Можно варить 
поросенка и цфлымъ, но въ такомъ случаз, при разнимани 
на части, можно его испортить, порвать; хороппе повара 
|. всегда разрЪзаютъ такъ, какъ сказано выше. Положивъ въ 
те. розваръ (рис. № 6), налить соленой водой такъ, чтобы по- 
в. крыло поросенка, и, накрывъ крышкой, варить до готовно- 
сти. Сваривши, дать ему остыть въ своемъ бульонЪ непре- 
мЪнно; если же вынуть изъ бульона, то онъ не тъ 0Ъ- 
лымъ, а порозовЪетъ. Какъ подавать, то выложить на. 1- 
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шать его со еметаной и этимъ соусомъ облить поросенка 
или подать соусъ отдЪльно, въ соусникЪ. Варитея поросе- 
нокъ, приблизительно, около полутора часа. 


№ 325. Поросенокъ жареный. 
* 

Выпотрошить, ВЫМЫТЬ И протереть водой съ мукой. Вы- 
тереть до-суха. Положить на противень (рис. № 7), залить 
двумя ложками, растопленнаго масла и поставить въ горячий 
шкафъ. Черезь 10’минуть вынуть изъ шкафа и помазать 
его’ масломъ —(пълать 
это _перышкомъ), но 
сокомъ' изъ-подъ него 
не поливать, а то ко- 
рочка не будетъ хру- 
стЪть. УКарить около 
1 часа. Съ пылу, горя- — Сы 
имъ его кушать, иначе отмокнетъ кожица, кофорая состав- 
_ ляетъ всю его прелесть. Разнимать самымъ острымЪ НожомЪ 
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до, нар$зать на сколько угодно частей и уложить ихь такъ, | а 
чтобы поросенокъ имЪлъ видъ цфлаго. Натереть 'хрЪна,. МЛ, № 
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* 
к такъ, какъ показано на рисункЪ № 28. Можно подавать его 
г съ кашей. Въ такомъ случаЪ поджарить кашу отдЪльно и 


полить ее сокомъ, въ которомъ жарился поросенокь, уложить 


на нее. | 
№ 326. Фаршированный поросенокъ. 


Приготовить поросенка, какъ сказано въ № 323. Выпо- 
трошить, сдЪлавъ надрЪзъ вдоль живота, изнутри вынуть 
кость спинную такъ, чтобы поросенокъ остался ЦЪЛЬНЫМЪ. 
Косточки вынуть всоЪ осторожно, мяса не трогать и кожу не 
порвать, головы не отнимать. Приготовить кнель изъ теля- 
тины съ печенкой (гратанъ) № 100 и 99. Положить поро- 
сенка на спину и накладывать въ него слой фарша, кото- 
рый прокладывать полосками ветчины, шшпига, и омлета съ. 
шпинатной эссенщей (№ 700), опять слой фарша и полоски 
ветчины и т. д.; набивать его не очень туго, чтобы при 
варкЪ не лопнула кожа, и затБмъ зашить аккуратно. Завер- 
ыы >. Е еЗЕр въ салфетку и затянуть съ обоихъ концовъ 

| “ 


| тоненькой веревочкой, 
Рис. 99. 
о р. какъ Перевязываютъ 















| посылки (рие. 29). По- 
и слЪднее лЪлается _для 
того, чтобы не вытя- 
А гивалась кожа и не лоп- 
Е: °— нула, велЪдотве чего 
‚-— можетъ выпасть фарить. Положить въ кастрюлю, чтобы сво- 
ве. *.  бодно лежалъ, и, сложивъ туда же коети и обрЪзки, налить 
холодной водой, чтобы покрыло, посолить и варить. Варит- 
ся оть часу до полутора. Когда поросенокъ будетъ готовъ, 
то бечевки начнутъ ослабЪвать. Вынуть его. и Положить 
подъ пресеъ (но можно и не класть подЪъ прессъ), дать 
‘остыть: когда остынетъ, снять бечевки, уложить поросенка 
. на блюдо и если нужно, то убрать его мелко-нарубленнымъ_ 


ланспигомъ или масломъ, какъ сказано въ прим$чанш къ 
фаршированной свиной головЪ (№ 322). . | 


$ 


№ 3271. саваиа фаршированный 1 жареный. 
2% 









кости, какъ. 





ее на блюдо, а поросенка, разнявити на части, укладывать 
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т: я 


взять два телячьихъ ливера, вычиетить хорошенько и сва- 
рить безъ печенокъ. Сварить въ соленомъ кипяткЪ, изрубить 
помельче съ щепоткой перцу и одной луковицей. ово 
ложки двЪ масла, ложки три бульона и 2 яйца сырыхъ, раз- 
мфшать и нафаршировать этимъ фаршемъ поросенка: за- 
шить, уложить на противень и зажарить, какъ сказано въ 


ы | 
№ 325. ”., 
ых ‹ 4 в 
д. к д’ 
% 


| 4 в. | 
нушанья изъ домашнихъ птицъ: нуръ, цыплятъ. 
‚индъенъ, гусей и утонъ. 


и 
ыы й 
№ 


Примиьчане. О выборф домашней птицы какъ живой, такъ 
и р$заной, о способЪ ея сохраненя, прошу прочитать въ * 
статьЪъ „о провиз!и“. ' 


т* 


№ 328. Пловъ изъ нурицы или разварная курица съ рисомъ. = 


Приготовить и заправить молодую курицу, какъ для кури- 
наго бульона (№ 8). Положить въ кастрюлю, налить водой. 














“ * 





чтобы покрыло, посолить и варить до готовности (попробо- Ро 


вать иглой и надавить это мЪсто и если выступить бЪлый 
сокъ, то курица готова). Варитея, приблизительно, часъ. 
Вынуть, разнять на чаети, какъ сказано (№ 8). Пригото-“ 
вить слЪдующимь образомъ вареный рисъ: на одну кури- 


Е %. “цу—стаканъ рису, положить его въ кастрюлю, налить хо- 














`лодной водой, дать ему вскип$ть раза два-три, откинуть на 
ръшето и обдать холодной водой. Дать стечь и опять сло- 
ЖИТЬ ВЪ. и. СЪ и ее сливочнаго масла, немного соли 


але МЯГКимЪ. И риеъ | на В. на него ‘уло- 
жить курицу и облить все бЪлымъ соусомъ (№ 495). 

’ Рисъ можно приготовить еще такъ: откинувъ и промывь — 
„рисъ холодной водой, давъ ему стечь, положить его на с0- 





_ тейникъ, чтобы ему свободно было, посолить, положить ку- 


сочками нарЗзаннаго сливочнаго маела 1 ф., стакант, хо- 
рошаго бульона и ложки двъЪ глясу (а за неимфшемъ его 
ложку кръпкаго бульона); дать только векипЪть и, какъ 
= > ‚в . 
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ке вскипить, — поставить сотейникь съ рисомъ въ духовой 
_. Шкафъ. Когда рисъ все въ себя впитаеть, то вынуть из 





. шкафа и, не трогая, дать ему отдохнуть. Такимъ образомъ 
_ приготовленный рисъ будетъ разсыпчатый. = 





№ 329. Нурица жареная. 





Приготовить курицу, какъ сказано выше, и заправить, 
:* какъ показано на рисункЪ № 16. Посолить по вкусу, поло- 
жить на противень, облить жиромъ съ бульона или масломъ 
пополамъ съ водой и вставить въ горяч шкафъ; поливать 
Я каждыя 10 минутъ вокомъ изъ-подъ нея, подбавляя всяк 
Е: разъ воды на противень. Молодая курица зажарится въ пол- 
часа. Разнять такъ, какъ сказано (№ 8). Уложить на блюдо 
такъ: внизъ положить оба куска спинки и хвостикъ; на 
спинку оба куска грудинки, спереди по бокамъ оба крылыш- 
ка, а сзади 0б% ножки. Кто любить съ подливкой, то при- — 
Г 

| 
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ба. . ТУ 











готовить ее такъ: снять жиръ съ соку, въ которомъ жари- 
лась курица, подлить въ него бульону, прокипятить хоро- 
шенько и подлить подъ курицу. 





№ 380. Нурица жареная съ соусомъ мутардъ. 
Обжарить курицу, какъ сказано выше. Разнять ее на ча- 
сти и уложить въ сотейникъ или серебряную мисочку. При- 

‚ готовить слЪдующш соусъ: 3 луковицы очистить оть верх- 





| нихъ перышекъ, разруЪзать на ломтики и нашинковать. По- 
ложить въ кастрюлю 'з ф. масла сливочнаго, всыпать лукъ, 
в дать ему зажелтЪть, прибавить хорошую ложку муки, дать. 





прокипЪть и развести бульономъ (1'/ стакана), влить ложку 
гляса и сокъ, въ которомъ жарилась курица; посолить и 
дать кипЪть; чЪмъ больше кипЪть будетъ, тъмъ будетъ вкус- 





нфе. Передъ отпускомъ положить въ этоть соусъ чаиную 
ложку стертой горчицы и, давъ съ ней прокипЪть, облить ^ 
+ этимъ соусомъ нарЪзанную курицу и подать его отдЪльно 
"в въ соусникЪ. 





‚ 331. Котлеты рубленныя изъ вурицы. 


Снять съ одной курицы филеи, т.-е. мягкяЯ части, выбрать 


жилы, положить мясо на доску и ру бить, прибавляя и 
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я а * : “ 
у 
многу сливокъ (на все употребить одну чайную чашку СЛи- 


ВОКЪ). Взять 113 французской булки безъ корки, намочить 
ВЪ МОоЛОоКЪ и, оТжавъ кКрЪпко, положить на филеи и облить — 
эту булку оставшимися сливками, посолить и рубить. Какьъ '_ 







совеЪмъ хорошо изрубится, прибавить ложку тепловатаго — 
сливочнаго масла. ДФлать котлетки, смочивъ водою доску и 
ножикъ, которымъ слфдуеть ихъ оправлять, чтобы рублен- 
ная масса не приставала. Смазать котлетки яйцомъ (жел- — 
токЪ съ водой), обвалять въ сухаряхъ и жарить не на го- 
рячемъ мЪстЪ. Надо, чтобы котлеты желтфли, ‘чтобы посте- 
пенно поджаривались. 


№ 332. Пожарсня котлеты. 


Снять съ курицы филеи, т.-е. мягвя части, какъ для соте 
(№ 335), но только съ косточкой, отрубивъ папортокъ. За- 
чистить косточку, маленьюмй филей отдЪлить, жилы на боль-. 
шомъ надр$зать въ двухъ мъстахъ, чтобы не свело м. 
Снять кожицу и подъ ней зачистить потоньше мясо. При- 
ложить маленькй филей и побить ихъ вмЪетЪ, чтобы они 
соединились. Вели дЪлаются котлеты изъ обыкновенной 
курицы, а не изъ пулярдки, то промазать большой филей | 
кнелью изъ курицы или изъ индЪйки и тогда наложить ма- - 
леньюй филей, сгладить мокрымъ ножомъ и. придать кот- 
леткЪ хорошую правильную форму. ПАН ВЕ, такъ: обва- 
лять сначала въ сырЪ, посолить, посыпать перцемъ, распу- 
г стить масло и на горячее класть котлеты, потомъ обжарить 
— СЬ обЪихь сторонъ. Надо, чтобы масла хватало до половины 

р % ‹ котлеты. Вакъ готовы, снять на блюдо, а на сковороду под- 
лить бульона, прокипятить И, процздивъ, ПОДЛИТЬ ЭТОТЪ с0- 
усъ подъ котлеты. 
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й № 333. Пожарсвя котлеты фаршированныя. .. 





_ Снять въ куръ филеи и приготовить котлеты, какъ ска- 

\8АНО, выше, прорЪфзать большой филей съ боку и впустить 
утрь изъ корнета (рис. 17) густой бешамели (№ 510) съ 
трюфелемъ или шампиньонами, очень мелко нарубленными, 
закрыть котлетку, слЪпить края яйцомъ (однимъ желткомъ) 

и запанировать какъ ое, т.-е. смазать яйцомъ, 0б-_ 


В. С. Филалова. Новое пособ1е хозяйкам Ё:-: № | 10 
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валять въ сухаряхъ. Приготовить подливку, какъ`еказано 
к. выше (№ 3382). Огарнировать гарниромъ изъ земляной груши 


. а Ч (№ 56 0 ) * # 
а 
№ 334. Пожарсня котлеты о-натюрель. 





Снять филеи и приготовить котлетки, какъ ск зано въ 
№ 332. Запанировать и зажарить. Огарнировать: пюре изъ 
_ Шампиньоновъ или фаршированными сморчками (ем. гарни- 
ры). Соусъ приготовить темный съ шампиньонами (.\№ 522), 
облить имъ котлетки и подать отдфльно въ соусникф. 


№ 335. Соте изъ нуръ. 


Снять съ куръ филеи, т.-е. мягмя бЪлыя части (изъ каж- 
дой курицы выходить два филе) и придать имъ правильную 
‚овальную форму. Класть ихъ на масло на сковороду и сверху 
мат перышкомъ масломъ и накрыть бумагой. Передъ 
отпускомъ поставить на плиту и посолить. Вакъ закипятъ, 
‘то повернуть ихъ другой стороной. Бумагу снимать не надо, 
она кладется для того, чтобы филеи не колеровались, а 
оставались бЪлыми. Приготовить заранЪе соусъ сюпремъ 
(№ 525). Полить филеи этимъ соусомъ, всыпать мелко из- 
рубленныхъ . запассированныхъ шампиньоновъ съ ложку и 
‚сему прогрЪться. Накладывать на блюдо вЪнчикомъ 
и прок: адывать гренками изъ бЪлаго хлЪба, обжаренными 
вь маслЪ (№ 133). Въ пуетоту положить рагу (№ 613 или 
614), который полить тоже соусомъ сюпремъ. 















№ 336. Филе изъ куръ съ ветчиной. 


з Отнять филеи, очистить оть жилъ, побить немного, залить 
ь масломъ и оставить такъ до времени. Сколько филеевъ, 
столько же нарЪзать ломтиковъ вареной или запеченной 
ветчины такого же размЪра, какъ и филеи, въ '/ пальца тол- 
щиной. За часъ до отпуска приготовить рисъ: стаканъ рису 
промыть въ холодной водЪ, налить кипяткомъ, поварить ми- 
нутьъ 10, мъшая, дать вскипфть, откинуть на друшлакъ, не- 
смотря на то, что рисъ еще сырой, ополоснуть холодной 
_дать стечь. Уложить рисъ въ большой сотейникъ, 

о р" 4 





водой и. 
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Не и 
чтобы рису было свободно, посолить е10, положить 1/, ф. 
масла, искрошеннаго кусочками, влить стакана полтора хо- 
рошаго бульону, дать вскипЪть разъ и поставить въ духовой 


шкафъ. Вогда рисъ все въ себя впитаетъ, то вынуть его изъ _ 


шкафа и, не трс гая его, дать ему отдохнуть. Такимъ обра- 
ЗомъЪ сваренный рисъ будетъ разсыпаться. 

За !, часа до отпуска поставить филеи на плиту, а вет- 
чину налить горячимъ бульономъ, чтобы была горячая. Филеи 
должны кипЪть минуты по 4 съ каждой стороны, но коле- 
_роваться не должны. Положить въ середину круглаго блюда 
рисъ, а кругомъ вЪночкомъ укладывать филеи, раздЪляя ихъ 
ломтиками ветчины. Приготовить заранЪе соусъ сюпремъ 
(№ 525) и часть его влить въ маело, въ которомъ кипЪли 
филеи, и, прокипятивъ съ нимъ, облить этимъ соусомъ филеи; 
остальной соусъ сюпремъ подать отдфльно въ соусникЪ. 


№ 337. Суфле изъ вуръ. 


Приготовить кнель изъ куръ, какъ сказано въ № 96, на 
_З-хь человЪкъ нужно не менЪе 2-хъ куръ. Если кнель слиш- 
комъ крЪпка, то развести ее густыми сливками, вливая ихъ 
понемногу и при этомъ выбивая какъ можно лучше лопаточ- 
кой, чтобы масса была бЪлЪе. Опускать пробу въ соленую 
воду, какъ сказано въ №96. Надо, чтобы кнель для суфле 
была рыхлая, но чтобы не разваливалась, чтобы была похожа 


на кремъ. Поделоить форму (рис. 9), т.-е. смазать ее сли- 


вочнымь масломъ, выложить въ нее кнель и варить на пару 
| и № 96). Ставить варить за '/, часа до отпуска. Какъ 
тово, то выложить на блюдо; въ пустоту положить. рагу 









ИЗ ь нь. печенокъ, пупковъ, шампиньоновъ, сладкаго | 
мяса, кусочковъ кнели (см. № 613 или 614). Въ самую 


массу суфле хорошо прибавить мелко нарубленныхъ запас- 
‹ированныхъ шампиньоновъ (№ 596). Облить все бЪлымъ или 
голландскимъ соусомъ, или томатнымъ, только чтобы соусы 
были не густые. > 7% 


\ 338. Галантинъ изъ курицы или фаршированная курица. 





Необходимо, чтобы была молодая курица. Приготовить ку- 
рицу, какъ для куринаго бульона, только не надо потро- 
в. 10* 
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’ шить и ‘не надо дЪлать надрЪза отъ огузка, какъ тамъ ска- ". 


‘зано, а надо надрЪзать вдоль епинки до кости, неё, доходя 
до хвоста вершка на два. Тогда выталцить кость, подрЪзывая 
осторожно мясо, чтобы не прорЪзать кожу, иначе нельзя 
будетъ фар ровеВ, Вытащить бедровую _ кость ИЗЪ НОЖКИ; 
лапки не отнимать, а отрубить когти по первый суставчикъ. = 
Когда курица будеть такимъ образомъ снята съ с, то 

наполнить ее фаршемъ изъ кнели какой угодно, а лучше 















всего кнелью изъ курицы (№ 96), при чемъ накладывать фаршъ =. 
какъ можно ровнфе и стараться наполнить такъ, чтобы ку- т 


рица не потеряла своей формы. Накладывая фаршъ, смачи- 
вать руку водою, чтобы онъ къ рукамъ не приставалъ. Иро- 
ложить этоть фаршъ въ нЪеколькихъ мЪстахъ узенькими по- 
лосками омлета изъ шпината (№ 700), полосками шшпига и › 
полосками соленаго языка. Хорошо, если эти поименованные 
предметы ееть, фаршъ выйдетъ красивЪе, но ужъ если не 
всЪ, то который-нибудь найдется; омлетъ изъ шпината можно 
замЪнить мелко нар$занными фисташками. Можно, конечно, . | 
и чичЪмъ не прокладывать. Когда курица наполнена (очень 
туго не надо набивать), то разрЪзъ зашить иголкой. Выте-_ 
регь курицу досуха, протереть ее мукой, завернуть е@ ВЪ 
салфетку и затянуть съ обоихъ концовъ тоненькой веревоч- 
кой. Опустить курицу, завернутую въ салфеткз, въ кастрюлю 
ры чтобы она въ ней свободно помЪетилась. Положить 
туда же кости отъ курицы и отъ того, изъ чего сдЪлана 
кнель, налить водой, чтобы покрыло, хорошенько посолить 
и дать вариться, накрывъ крышкой плотно; поставить на 
легкй огонь. Варится около полутора часа. Вынуть ее, въ 
салфеткЪ положить на сотейникъ и дать ей остыть на Хо- _ 
лодЪ. Когда остынетъ, разрЪзать всЪ веревочки, вынуть нитку 
изъ шва, вынуть курицу, уложить на блюдо, перомь ема- 
зать жидкимъ ланспигомъ (№ 531) и дать ему застыть. По- 
давая, нарЪзать тонкими ломтиками, не нарушая формы ку- 
рицы, или подать ее цЪльною. Кругомъ убрать штуканами 
изъ ланспига (рие. 25), а сверху посыпать мелко-нарублен- 
нымъ ланепигомъ. Подавать къ галантину соусъ провансаль 
или соусъ тартаръ (см. со] СЫ). 
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№ 339. Разварные цыплята съ рисомъ и голландскимь ‘соусомъ. 


ЗаколовЪ цыплятъ, положить ихъ въ холодную воду, а по- 
томъ ошпарить горячей водой, но не кипяткомъ, чтобы не 
зашпарить; ощипать почище и выпотрошить; вымыть. Очи- 
щеннаго и вымытаго цыпленка надо свернуть такъ: я 
поль колЪнами подрЪзать, чтобы можно было ихъ согнуть; 






между ножкой и туловищемъ прорЪзать дыру, въ которую 


продфть лапку; такимъ образомъ подогнется колЪно. Пупокъ 
и печенку поддЪть подъ папортки (косточки при крылышк5), 
которые при этомъ завернуть. (Все это покажется яснымъ, 
когда птица будетъ въ рукахъ; 
рисунокъ 30 изображаетъ со- 
всЪмъ свернутаго цыпленка). 
Заправивъ такимъ образомъ 
цыплятъ, положить ИХЪ ВЪ 
кастрюлю, налить холодной во- 
дой, посолить и варить, —че- 


Рис. 30. 





‚$ рёзъ 5 часа будутъ готовы. Вынуть, дать имъ стечь, раз- 


рубить пополамъ, а если маленьше — подать цълыми. Уло- 
жить на блюдо вЪънкомъ, въ середину положить рисъ, при- 
готовленный, какъ сказано въ № 328, и облить голландскимъ 
соусомъ или бЪлымъ (см. соуеы). Въ соусъ можно прибавить, 
если есть, нарубленныхъ, запассированныхъ шампиньоновъ. 


№ 340. Цыплята разварные съ б$лымъ соусомъ и съ 
горошкомъ. 


Сварить и приготовить цыплять, какъ сказано въ преды- 
дущемъ номер$, облить ихъ бЪлымъ соуеомъ (№ 495). Въ 
середину положить гарниръ изъ зеленой фасоли (№ 566) 
или изъ молодого горошка (№ 562). 
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№ 341. Жареные цыплята панированные. 


_ Приготовить и заправить цыплятъ, какъ сказано въ № 339: 
опустить ихъ на минутку въ горяч й бульонъ, чтобы „затя- 


_ нуть“, какъ говорится на поварекомъ языкЪ. ЗатЪмъ обвалять 


ихъ въ мукЪ очень тщательно, смазать яйцомъ, разведеннымъ 
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въ молокЪ, и потомъ уже обвалять въ мелко-просЪянныхъ 
сухаряхъ; развести фритюръ или масло, и когда масло или 
фритюръ закипить, то класть цыплять жарить, поворачивая 
ихъ. Надо, чтобы масла или фритюра хватало до половины 
цыпленка. Какъ готовы, то вынуть и положить цыплять на 
бумагу, чтобы дать имъ стечь. Подаются сухими и гарни- 


руются салатомъ. 
* 





№ 342. Мареные цыплята непанированные. 


Заправить цыплятъ, какъ сказано въ № 339, и положить 
на сковороду. Положить въ кастрюлю ложки двЪ масла, разо- 
грфть его, всыпать \» ложки муки, и какъ масло съ мукой 
закипитъ, то облить имъ цыплятъ, уложенныхъ на сковородз; 
поставить въ шкафъ жарить, чаще посматривать и поливать 
ихъ собетвеннымъ сокомъ, а воды не прибавлять. Какъ за- 
колеруются цыплята, то готовы. Количество масла и муки 
расчитано на одного большого цыпленка. зе 





в? - 
# й. 
Панировать цыплятъ не надо. Зажарить цыплятъ, какъ | 
сказано въ предыдущемъ нумерЪ. Какъ готовы, то разрЪзать 
ихъ пополамъ, уложить на блюдо такъ: въ средину блюда 
положить двЪ половины крестомъ, остальные поставить на 
квисы (бедро), чтобы крылышки торчали кверху; въ пустоту, 
въ средину, положить жареную петрушку-зелень (№ 590). 
Подать къ нимъ соусъ, приготовленный такъ: "* ф. масла 
‘сливочнаго положить въ кастрюлю, туда же двЪ ложки муки, ы 
дать этому зарумяниться; влить стаканъ хорошаго бульона, 
\» стакана глясу (№ 493), 1’ стакана мелко-нарубленныхь 
шампиньоновъ, прокипятить все вмЪетЪ хорошенько, до гу- 
стоты. Облить этимъ соусомъ цыплять, а остальной соусъ 
подать отдфльно въ соусникЪ. с. | в 
, 


зоусомъ мутардъ. 


№ 343. Цыплята жареные, соусъ шампиньонный. 














№ 344. Цыплята съ 

Обжарить цыплять не панируя; разрЪзать ихъ пополамъ 
вдоль, уложить въ сотейникъ или серебряную чаптку и облить _ 
ихъ соусомъ мутардъ, приготовленнымъ такъ, какъ сказано. 





` м 











№ 345. Рубленыя котлеты изъ цыплятъ. 


Приготовляются точно такъ же, какъ рубленыя котлеты 
изъ куръ (№ 381). ХлЪба класть почти столько же, какъ и 


на говяжьи, т.-е. на 2!', ф. рубленаго мяса—'/, ф. хлЪба. 









% 
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Еели класть хлЪба меньше, то влить сливочекъ побольше- — 


‘оть этого котлеты будуть нЪжнЪе. 


№ 346. Нотлеты изъ цыплять фаршированныя шампиньонами. 


Изъ каждаго цыпленка выйдетъ двЪ котлетки. Взять цып- 
ленка, отнять филеи съ крылышкомъ, отрубить папоротокъ; 
отнять филей такъ аккуратно, чтобы мяса не оставалось на 


костяхъ; ерЪзать осторожно верхнюю кожицу, вынуть изъ. 


маленькаго филея жилку (ее необходимо вынуть, иначе све- 
деть филей), побить слегка, чтобы разбить края; маленькй 
филейчикъ тоже разбить осторожно. ПодрЪзать съ боку толетую 
сторону котлетки и отворотить, наложить фаршть, смазать 
края яйцомъ, накрыть и притиснуть. Вели нечаянно проръ- 


жетея, то залЪпить филейчикъ, смазавъ яйцомъ; обравнять, 


придать форму. Такимъ образомъ заготовленныя котлетки ома- 
зать перышкомъ масломъ, чтобы не сохли. Фарить: взять 
кусокъ сливочнаго масла съ куриное яйцо, положить ВЪ 
кастрюлю и всыпать 1'/ ложки муки; изрубить гореть пере- 
мытыхь и перечищенныхъ шампиньоновъ мелко, влить н 
нихъ '!/, стакана бульону. посолить и, давъ вскипЪть, семъ- 





шать съ мукой и масломъ. Прокипятить вмЪстЪ до густоты, . 
все время мЪъшая; вынести на холодъ, и, какъ остынеть, 
3 


этотъ фарш, то брать его осторожно ножичкомъ (смочивъ 


его водой) и накладывать филейчики. Вакъ супъ отпущенъ, 


то положить котлетки на разогрЪтое масло въ сотеийникъ, 
дать имъ покипЪть по 3 минуты съ каждой стороны, осто- 
рожно переворачивая ихь, и, снявъ съ сотейника, уложить 
на блюдо вЪнкомъ; положить въ сотейникъ, въ которомъ онЪ 
жарились, ложку соуса сюпремъ (№ 525), дать вскииЪть и 
облить этимъ соусомъ котлетки. Сюпремъ долженъ быть при- 
готовленъ заранЪе. Надо подать его также отдЪльно въ соус- 
ник. БЪ середину блюда положить гарниръ изъ шампинБоНоВЪ. 
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‚  маслЪ минуты по 4 съ каждой стороны. Гарниръ къ нимъ — 
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`пополамъ и уложить на блюдо вЪнкомъ; в5 средину поло- 


‚ перцу, щепоть муки и дать кипЪть на сильномъ огнЪ '/з часа, 





я № 347. ТЪ же котлетки панированныя. 





Приготовить и нафаршировать ихъ точно такъ же, какъ ска- 
зано выше, но только смазавъ яйцомь, обвалять ихъ въ су- 
харяхъ, т.-е. запанировать и жарить во фритюрЪ или въ 





зеленая фасоль или зеленый горошекъ (см.гарниры). 94 
къ нимъ мадерный (№ 518). ых. 


ь з 


№ 348. Нраподинъ изъ. цыплятъ. 
_Зажарить цыплятъ, запанировать ихъ (№ 341); разнять 


жить гарниръ изъ зеленаго горошка или фасоли зеленой, или 
брюссельской капусты (см. гарниры); облить цыплятъь соусомъ 
съ шампиньонами (№ 522). Можно употреблять на это ку- ^ 
шанье оставшихся жареныхъ цыплятъ, которыхъ передъ тЪмъ, 
какъ разогрЪвать, надо вновь запанировать и поджарить. 


№ 349. О ее ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ. 








р 


Ощипать, заправить цыплятъ, какъ сказано въ. 
отмочить ихъ въ течене часа въ холодной водъ; рафнять на 
так1я чаети, какъ курицу (№ 329); распустить маела въ каст- 
рюлЪ, положить на него цыплятъ, смочить бульономъ; при- 
бавить луку, который предварительно обланжирить, соли, 





‚или *1; вь половинЪ варки положить полетакана нарЪзан- 
ныхъ шампиньоновъ. Когда цыплята сварятся до готовности, | 
то, сдълавъ льезонъ изъ трехъ желтковъ, разведенныхъ въ не- 
большомъ количествЪ холбдной воды, влить его въ кастрюлю 
и прибавить немного уксуса или лимоннаго сока; встряхнуть 
кастрюлю, чтобы вее хорошенько перемфшалось; кипЪть 
больше не давать, а отставить на легый огонь, чтобы дать = - 
время желткамъ прогр®ться, а если дать кипЪть, то желтки фе 
свернутся. Какъ только будетъ близко къ кипЪн!ю, выложить 
въ глубокое блюдо или серебряную миску и подавать. Надо 
дЪълать это кушанье изъ крупныхъ цыплятъ. 
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350. Шофруа ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ. 


На 10 человЪкъ надо 5 цыплять: съ каждаго цыпленка 


















выйдетъ 2. филея. Приготовить цыплять, т.-е. ошпПарить. 
ощипать, какъ сказано въ № 3389; снять филейчики, т.-е. 
мягк я части, стараться снять потолще и обровнять поакку- . 
ратнЪе; уложить ихъ на масло на сотейникъ, припустить съ 
‘обЪихь. сторонъ, чтобы были бфлые, послЪ чего слить масло 
`и остудить филейчики; ос- Рис. 381. 
тальную мякоть и кости 
ь налить водой такъ, чтобы 
покрыло, и варить ихъ,— 


получится, такъ называе- 
мое, куриное фюме (от- м 
варъ). На этомъ фюме Е 
приготовить воусъ сюпремъ (№ 524). Въ полузастывиий со- 
усъ замакивать филейчики и дать имъ застыть на холоду: 

‚сдфлать постаментъ изъ ланепига, для чего взять форму, на- 
зываемую рамка (см. рис. 31), а ланспигь приготовить, 
какъ сказано въ № 531; пустоту внутри постамента напол- 
нить милюссе (№ 618), заправленнымъ провансалемъ (№ 526); 
на постаментъ уложить филейчики, а если нужно добавить 
филейчиковъ, то обложить ихъ на блюдЪ кругомъ постамен- 
та; подать отдЪльно соусъ. провансаль. 











№ 351. Жареная индЪйна. 


`ИндЪйкаотд5лываетсяточнотакъ же,какъи курица (см.№3). 
Заправить, Т.-е. свернуть ее такъ же, какъ и курицу; поло- 
жить на противень, залить жиромъ съ бульона или ложкой 
распущеннаго масла; каждыя 19 минутъ поливать сокомъ 
изъ-подъ нея, если же соку мало, то подливать бульону или 
воды. Надо; чтобы индЪйка приняла румяный колеръ. Жа- 
рится въ жаркомъ шкафу. Молодая индфйка поепфетъ при- 2 
близительно въ часъ, а постарше въ 1', и даже 2 часа. т 
Пробовать готовность иглой: если выступить кровь, то она о 
еще не готова,-—-надо, чтобы выступилъ бЪлый сокъ. Еели . 
индъйка зажарена заранЪе, то отставить ее можно въ теп- ‘ 
лое мЪсто: она своего соку не потеряеть. Разнимать индЪй- и * 
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ку Надо. передъ отпускомъ; если она къ этому времени ос- 
тыла, то полить ее опять сокомъ и на минуту въ шкафъ. 
И Рис. 32. Разнимается 
она на такя 
же части, 
какъ курица, 
только филеи 
надо. раздЪ- 


ети(крылыш- 
Ко уже бу- 
деть четвер- 
ТыЫМЪ),и укла- 





рие. 32). 


дывается на блюдо такъ же (см. 


_ № 352. Паровая индЪйна съ эстрагономъ. 


Заправить индЪйку, какъ для жаренаго; переломить груд- 
ную кость, чтобы индЪйка лежала въ кастрюлЪ плотнЪе; за- 
тянуть ее, т.-е. опустить на минуту ВЪ КИПЯТОКЪ ИЛИ КИПЯ- 
ий бульонъ; нашпиговать мягк1я части шпигомъ. Положить 
въ кастрюлю съ 'з ложки масла, на него индЪйку, залить 
сверху жиромъ съ бульона или ложкой масла, разведеннаго 
пополамъ съ водой, сложить туда же обрЪзки шпига, поло- 
жить зелени эстрагона, посолить, накрыть крышкой и ва- 
рить, поливая почаще сокомъ, образовавшимся подъ индЪй- 
кой. Какъ готова индЪйка (что надо попробовать иглой), то 
выложить ее на сотейникъ; слить. жиръ съ соку. Положить 
въ кастрюлю ложку муки, прокипятить, развести бульономъ, 
прокипятить еще и отставить. Разнявъ индЪйку, уложить ее 
на блюдо и облить вышесказаннымъ соусомъ. 


№ 358. Паровая индЪйка въ ОЪломъ ВИНБ. 


Все сдЪлать такъ, какъ въ предыдущемъь аа до того 


мфета, какъ класть эстрагонъ. Вмфето него влить '/, ста- 


кана хорошаго бЪлаго вина (лЪлать. это въ то время, когда 
индЪйка въ половину готова), посолить, накрыть крышкой и 


я Г 


варить, чаще поливая соком’ 
на сотейникъ. Слить жиръ съ сока, положить въ кастрюлю 











ЛИТЬ На, 3 ча- 




















‚ Какъ готова, то выложить ее” 





























столовую ложку муки, ‘прокипятить, развести бульонох 
искрошивъ туда запасвированныхъ шампиньоновъ, п прокипя- 
тить вмЪетЪ съ ними и отставить. Разнявъ индЪйку, уло- 
жить ее на блюдо вЪнкомъ, а въ середину положить шам- 
пиньоны и облить вышесказаннымъ соусомъ. Вели же’нЪтъ 
шампиньоновъ, то приготовить мясное рагу (№ 613) на томъ 
же соусЪ. 





№ 354. Филе изъ индЪйни съ ломтикамн солонины. 
Сварить солонину и приготовить все такъ, какъ сказано 
въ филе изъ куръ съ ветчиной (№ 336). 


№ 355. Буженина изъ индЪйни. 

Зажарить индЪфйку (ем. № 351). Приготовить слЪдующий 
буженинный соусъ: исшинковать луковицу, очиетить ее отъ 
верхнихь перышекъ, поджарить ‘въ маслЪ до-желта, поло- 
жить 2 ложки муки, 2 ложки глясу или поджиги (см. соусы), 





развести бульономъ до гуетоты соуса, влить ложки 3 уксуса 


обыкновеннаго; пока не закипитъ —не мъшать, а то будетъ 
отзываться уксусомъ, а потомъ размфшать. Попробовать. 
Иногда соусъ кажется не киселъ, потому что недостаточно 
солонъ. Разнявъ индЪйку и уложивъ ее на блюдо, облить 
этимъ соусомъ. 


№ 356. ИндЪфИика съ каштанами. 

Зажарить индЪйку, какъ сказано вь № 351. Разнять. 
Уложить на блюдо. Приготовить пюре изъ каштановъ, какъ 
‘казано въ № 583. Уложить его около индЪйки, а индЪйку 
подать въ своемъ соку. 


№ 357. Маринованная индЪйка. 

Приготовить и заправить индЪйку, какъ для жаренаго; 
наптпиговать и шоиговать почаще. Налить маринадомъ 
(№ 542) дня на четыре. ПослЪ этого положить ее на проти- 
вень, облить двумя ложками распущеннаго масла и поста- 
вить жарить, подливая маринаду. Какъ готова (на что по- 


требуетея не мене часу), то снять ее съ противня, раз-. 


нять. Въ сокъ. прибавить или ложки 2 глясу или хорошаго 
бульона, проц$дить и облить этимъ сокомъ разнятую и уло- 
женную на блюдЪ индЪйку. < | 
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`алантинъ изъ индЪйки или фаршированная индЪйка. 
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Приготовить индЪйку для фаршировки точно такъ же, какъ 
и курицу (см. галантинъ изъ курицы № 338). Фаршировать 
точно такъ же, но такъ какъ индЪйка по своему качеству 
выше курицы, то употребить на нее лучшую кнель, къ ко- 


торой хорошо прибавить трюфелей, что придасть фарши- 


ровкЪ больше вкуса и вида. Нафаритировавъ, зашить шовъ, 
вытереть индЪЙку до-суха, завернуть ее въ салфетку, концы 
которой стянуть веревочкой. Очень туго фаршемъ не наби- 
вать: натянутая кожа, при варкз, можеть лопнуть и фаришть_ 
выползеть. Завернутую индфйку опустить въ кастрюлю, въ. 
которой она можетъ свободно помЪетиться. Сложить туда 
же кости оть индЪйки и оть того, изъ чего дБлалась кнель, 
налить водой, чтобы покрыло, хорошенько посолить и дать 
вариться на легкомъ, огнЪ, накрывъ плотно крышкой. Ва- 
рится приблизительно 2'/, часа. Когда сварится, то вынуть 
на столъ, развернуть, салфетку сполоснуть въ холодной водЪ, 


индЪйку положить опять въ салфетку, завернуть ее потуже 


и дать ей остыть; пресса отнюдь не класть, чтобы не ис- 
портить вида индЪйки. Ножки отрубить по колЪнный су- 
ставъ, а отъь крылышекъ отрубить папортки. Вынуть НИТКИ 
изъ швовъ, уложить индЪйку на блюдо, смазать ее полуза- 
стывшимъ ланспигомъ, или глясомъ (№ 493). Сверху посыпать 
мелко изрубленнымъ ланспигомъ. Подать къ галантину изъ 
индЪйки соусъ провансаль или соусъ тартаръ или ремуладъ 
(см. соуса). Чтобы нафаршировать одну индЪйку потребует 
ся, кромЪ мяса самой индЪйки, не мене 2-хъ куръ. Можно 
нафаршировать индфйку кнелью изъ телятины или зайца. 


№ 359. Сыръ изъ печенокъ.. 


НарЪзать мелко двЪ большйя луковицы, очистивъ ихъ оть 
верхнихъ лерышекъ, одну морковь; положить въ сотейникъ 
на > ложки масла, прибавить '/, ф. сала свиного (шиига, 
изрубленнаго, посыпать перцемъ и посолить по вкусу. Когда 
это закипить, то положить туда же телячью печенку, изрЪ- 
занную на кусочки, и 10 куриныхъ или индЪичнь хЪ печенокъ 
тщательно перемытыхъ и очищенныхъ отъ плевы и тоже на- 
раны кусочками, и припустить ихъ на маслЪ, но не под- 
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жаривать. ПоелЪ этого печенки и все остальное истолочь 
\: 





въ ступкЪ, протереть на сито и, прибавивши 2 ложки сли- 
вочнаго масла въ протертую массу, опять протолочь. за- 
тЬмъ выложить все въ кастрюлю, сбить лопаточкой на льду, 
положить въ форму или въ кастрюлю, остудить и выложить 
на блюдо. Подавать къ закускфЪ. 


ры 





` № 360. Майонезъ изъ индъйни. 


Приготовляется точно такъ же, какъ майонезъ изъ рябчи- 
‚ ковъ (№ 392). 
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| № 361. Утна жареная. 
ь. 





Отрубить крылья, ощипать, попалить (см. № 8). Выпо- 
трошить. СдЪлать надрЪзъ на шез, вытащить зобъ. Отрз- 
зать шею, оставивъ кожи на столько, чтобы можно было ею 

закрыть то’ мъЪето, гдЪ была шея (см. рис. 33). Распороть. 
до грудины, вынуть внутренности, промыть внутри хоро- 
ь. шенько. Если не чисто Рис. 33. 
опалится, то протереть 
г. мукой и вымыть опять. 
| Заправить ножки такъ 
же, какъ у ЦЫыПЛляЯтТЪ 
(пупки, печенки, голов- 
ку, шею — употребить 
на супъ изъ потроховЪъ). 
Положить приготовлен- 
ную утку на противень, облить жиромъ съ бульона или 
масломъ пополамъ съ водой (1 ложку масла развести лож- | 
кой воды), посолить. Бетавить въ шкафъ. Жарить и при 
этомъ поливать чаще сокомъ изъ-подъ утки. Зажарится въ 
_ часъ. Попробовать иглой, и если сокъ кровяной, то не го- 
това. Разнимать такъ же, какъ курицу: отнять ножки, кры- 
лышки, вырЪзать 2 куска изъ спинки, 2 куска изъ гру-. 
дины —всего 8 кусковъ. Внизъ положить куски спинки, на 
низъ клубъ или грудинку, разр$занную пополамъ, къ хво-. 
стику приложить ножки, а спереди приложить крылышки. 
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№. ‚862. Утка съ нашей. 








рить утку, какъ сказано выше. Кашу гречневую под- 








РЕ `отдфлЬно, на сотейник (см. № 734). 


блюдо кашу, на нее разнятую утку И полить ее сокомъ ИЗЪ- 


подъ Утки. 


№ 363. Утка съ бЪлой напустой. 


_Важарить утку, какъ сказано въ № 361. Взять 3 вилка . 
капу сты; средней величины, свЪжей или соленой; исшинко- 
вать мелко, отжать, положить въ кастрюлю, туда же ложку 
масла и ковшикъ бульону, можно прибавить ‘'/э ф. шпига,.”, 
нарЪзаннаго” кусочками, накрыть крышкой и поставить на’ 
плиту; потряхивать кастрюлю время отъ времени, не откры- з 








вая крышки. Когда капуста сдЪлается мягкая, то готово. 


Уложить на блюдо еначала капусту, на нее разнятую утку _ 
и полить все сокомъ изъ-подъ утки. 
№ 364. Утка съ красной капустой. О 


Зажарить утку, какъ сказано въ № 361. Красную. 
сту исшинковать, положить въ кастрюлю, влить ложки 





уксусу, положить кусокъ масла съ куриное яйцо, посолить, 


прибавить ложку бульону, всыпать щепотку сахару; все 
ветряхнуть, накрыть кастрюлю крышкой и поставить минутъ 
на 20 на плиту; временами потряхивать кастрюлю, не откры- 


вая крышки. Какъ капуста сдфлается мягкая, то сложить 


ее на блюдо, уложить на нее разнятую утку и полить все 
сокомъ изъ-подъ утки. 


№ 365. Утка съ р$пой. _ 


Зажарить утку, какъ сказано въ № 361. Очистить 8 или 
9 рЪпокъ, смотря по ихъ величинвл Нар%зать кусочками, 
поварить ихъ въ кипяткЪ ': чаеа, откинуть на рЪшето и 
дать имъ стечь. Положить р$зпу въ кастрюлю съ кускомъ 
масла сливочнаго, величиной съ куриное яйцо, поставить на 
огонь, помЪшивая, чтобы рЪъпа не пригорЪла; положить сто- 
ловую ложку муки, соли по вкусу, щепотку сахару и раз- 
вести ложкой бульону; встряхнуть, чтобы все перемЪ шалось, 
дать прогр»ться на плитЪ и уложить этоть гарниръ около 
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‘утки; на блюдЪ. Въ къ ИЗЪ-ПОДЪ утки влить ложку буль- а 


ону, дать соку хорошенько укипятиться, нужно чтобы полу- 
чился хоропий, густой сокъ, которымъ и полить утку. ^ 


№ 365. Утка съ груздями. 


Зажарить утку, какъ сказано ‘въ № 361. Отмочить соле- 


Е ! ® 
ные грузди. Ложку масла поджарить съ одной луковицей, 
_ которую очиетить отъ верхнихъ перышекъ; изрубить грибы ы 
у довольно крупно ‘и положить ихъ въ поджаренный лукъ; всы- ‹ 


пать столовую. ложку муки и дать всему прокипЪть. уло- 
живъ утку къ одной сторонЪ блюда, положить около нея. _ 
‘грибы. Сокъ изъ-подъ утки укипятить такъ, какъ сказано. 








овъ предыдущемъ нумерЪ, и полить имъ утку. р 
№ 367. Паровая утка съ бБлыми грибами. д. 





Приготовить, т.-е. ощипать, выпотрошить, вымыть и за- 2% 
править утку, какъ сказано въ № 361. Грибы, если свЪъж!е, д 
`промыть, обобрать какъ можно чище, нарфзать кусочками; 

положить въ кастрюлю ложку’ масла, на него утку, а свер- 

грибы, посолить, накрыть крышкой и поставить на пли- 

Е на легюй огонь; грибы дадутъ изъ себя много соку, ко- 








торымъ надо чаще поливать утку. Когда утка готова, что } 

надо попробовать иглой, то вынуть ее, а соусъ заправить г. 
р ложкой муки и дать ему прокипЪть; если онъ покажется Е 
густъ, то развести его бульономъ; разнять утку, уложить ‚ 


на блюдо и полить соусомъ съ грибами. Нели грибы суше- 
ные, то положить ихъ въ кипятокъ и, какъ они размякнутъ, 
слить съ нихъ воду; такъ какъ они не дадуть стояько со- 
ку, сколько свЪжще, то прибавить ложку масла и ложку 
бульону. 


№ 368. Сальми изъ утокъ. 


Обжарить утку (№ 361); отнять 2 лапки, снять оба филея. я 
Каждый филей разрЪзать наискось на три части, получится # 
3 кусковъ. Слить въ кастрюлю сокъ изъ-подъ утки, поло- 
Ро жить туда же кости и обрЪзки утки, влить хорошую ложку | 
р бульону, накрыть крышкой и дать кипЪть, “Чтобы получился. 

’ _ хоропий, густой сокъ. Приготовить 8 гренковъ-крутоновъ 
’ (№ 133), обжарить ихъ еъ обфихь еторонъ въ маслЪ; уло- 
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противень, полить ложка й воды, посолить и ставить 
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№ \ 
жить на блюдо по очереди крутоны и куски утки. Въ сокъ 


прибавить ложку краснаго соуса (№ 496), вскипятить хоро- 





шенько и если соусъ не солонъ, то въ это время прибавить ый 


соли; облить этимъ соусомъ уложенные на блюдЪ крутоны 
и утку. | „х а 
№ 369. Шартрезъ изъ утки. “ 


Обжарить утку до полуготовности, снять съ костей вею 
мякоть, нарЪзать ее филейчиками наискось; седЪлать кнель 
изъ куръ (№ 96); изъ костей’ утки и куръ едБлать от- 
варъ или фюме, т.-е. налить кости водой, чтобы ихъ покры- 





ло, и варить, пока не выварится изъ нихь крфиюй бу льонъ}, 


подслоить, т.-е. смазать кастрюлю масломъ, обсыпать ды 
рями и класть въ кастрюлю: рядъ филейчиковъ изъ утки, . 
рядъ кнели, подливая сока, въ которомъ жарилась утка, 
сверху чтобы была кнель; поставить ‘кастрюлю’ въ шкафъ 
за часъ или за полтора до отпуска, ‘закрыть крышкой; пе- 
редъ отпускомь обвести ножемъ, выложить на блюдо и об- 





лить жиденькимъ соусомъ, заправленнымъ на вышесказан- 


номъ фюме такъ, какъ сказано въ № 497. 3 


№ 370. Гусь жареный. 


Заколовши гуся, ощипать съ него перья и В: отрубить 
крылья; офламбировать, т.-е. опалить (см. № 8); отрфзать 
ноги, сдЪълать надрЪзъ на шеЪъ, вынуть зобъ, отрубить шею 
и оставить кожицы на вершокъ, чтобы закрыть то мъето, 
гДдЪ была шея (см. рис. 33); едЪлать надрззъ до грудины, 
выпотрошить, вынуть пупки и печенку, ‘вынуть внутреннее 
сало и сохранять его *). Папортки, лапки, шея, голова, пуп- 
ки и печенки идутъ на супь съ потрохами. Заправить, т.-е. 
свернуть гуся такъ же, какъ и утку (рис. 33); вымыть гуся 
чище, обтереть его мукой и вытереть до-суха, положить на 
жарить 
въ жарю, ровный шкафъ. Поливать гуся каждыя 10 минутъ 
сокомъ изъ-подъ него. ОВ гусь жарится приблизитель- 
но два часа. Надо строго соблюдать ‘правило о поливани 
(см. прим$ч. кь кушаньямъ), потому что отъ него зависить 
то, что называется У соку“. исли подсушить гуся, то весь 












-* Е арта какъ наружное лекарственное средство. 
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жиръ стечетъ, кожа на немъ вся сморщится, и онъ будетъ 
не вкусенъ. Какъ готовъ, то разнять его такъ же, какъ ин- 
дЪйку, и облить собственнымъ сокомъ. 


№ 871. Гусь съ яблоками. 


Приготовивъ, очистивъ и заправивъ гуся, какъ сказано 
выше, наложить внутрь его кислыхъ яблокъ въ цфльномъ 
видЪ или нарЪзанныхъ кусками (только не снимая кожицы), 
зашить всЪ отверет1я и жарить, какъ сказано выше. Пода- 
вать этого гуся цБльнымъ, не разнимая въ кухнЪ; пусть хо- 
зяинъ или хозяйка займутся этимъ сами. 


\ 372. Гусь съ яблоками иначе. 


Приготовить яблоки слЪдующимъ образомъ: очистить сънихъ 
кожицу, нарЪзать крупными кусками, положить въ кастрюлю, 
всыпать ложки три сахару и влить три ложки воды: накрыть 
кастрюлю крышкой и, поставивъ на огонь,—дать яблокамъ 
превратиться въ пюре. Вакъ гусь зажарится, то разнять его 
такъ: отнять лапки, вырубить хребтовую кость, а съ гру- 
динки снять илеи. Грудную кость положить на блюдо, фи- 
леи раздЪлить на 5 или 6 частей и уложить на обЪ сто- 
роны кости; лапки приложить къ своему мфсту и около нихъ 
уложить яблоки. Облить гуся собетвеннымъ сокомъ. 


№ 373. Гусь съ кашей. 
зажарить гуся (№ 370). Кашу поджарить отдъльно (№ 734), 
подложить ее подъ гуся, котораго разнять, какъ сказано въ 
№ 370. Облить все сокомъ изъ-подъ гуся. Можно нафарши- 
ровать гуся кашей и жарить, но вышесказанный способълучше 
ТЪМЪ, что съ нимъ, при разниман!и птицы, нфтъ пачкотни. 


№ 374. Гусь съ бЪлой капустой. 


_ Зажарить гуся (№ 370). Приготовить капусту, какъ сказано 
Въ № 3683. 


№ 375. Гусь съ красной капустой. 


Зажарить гуся (№ 370). Капусту приготовить, какъ ска- 


зано въ № 364 и такъ же подать. 


В. С. Филатова. Новое пособе хозяйкамъ. 11 
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‘Вушанья изъ дичи. 


Примючаще. О томъ, какъ выбирать дичь при покупкЪ и 
какъ ее сохранять, прошу прочесть въ статьЪ „О провиз!и“. 


№ 376. Дикая утка жареная. ь 


Самыя вкусныя утки—кряковныя и чирки, остальные ВИДЫ 
отзываются боле или менфе тиной и рыбой. Дикая утка 
имфеть ароматъ, который заставляетъ ее предпочитать до- 
машней. Ошипать, опалить, выпотрошить и заправить такъ 
же, какъ и домашнюю. Жарится точно такъ же, но только 
поспЪваетъ скорЪе (отъ 15 до 20 минутъ); разнимается сна- 
чала пополамъ, а потомъ половинки `дЪлятся надвое. Утята 
подаются ЦЪЛЬНЫМИи. 


№ 377. Мареные чирки. 

ы Ощипать, выпотроптить, заправить, какъ сказано въ № 403 
о молодыхъ тетеревахъ; уложить на сковородку и залить рас- 
пущеннымъ масломъ; посолить, за четверть часа до отпуска 
поставить жарить въ средне-жарюй шкафъ, чаще поливая с0б- 
ственнымъ сокомъ.Подавать разрубленными пополамъ вдоль. 











% № 378. Дик гусь жареный. 

Ошипать, опалить, выпотрошить такъ же, какъ и домаш- 

. няго гуся; жарить и разнимать точно такъ же. Жарится_ 
почти столько же времени. 





№ 379. Жареные бекасы, дупеля, вальдшнепы и гаршнепы. 


Эту дичь ощипать, но не потрошить, такъ какъ внутренности 
ихь очень вкусны; голова не отрубается. Заправить, какъ 
показано на рисункЪ № 34; положить въ кастрюлю масла_ 

Рис. 34. (на одну птицу ложку или !/, ложки, смо- 
тря по величинЪ птицы), дать ему заки- 
пЪть, тогда положить на него приготов- 
ленную дичь, посолить, покрыть кастрю- ‚1 
лю крышкой и поставить на средний 
огонь; черезъ нъеколько времени подлить 
нежного: (со столовую ложку) воды, что- 
бы дичь не сохла, и перевернуть птицу на другую сторону. 
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ажарятся бекасъь и дупель приблизительно въ \: часа, 
вальдшнепъ дольше—минуть въ 20-ть, а гаршнепъ скорЪе, 
чЪмъ бекасъ и дупель. Надо съ большимъ вниманемъ жа- 
рить дичь, чтобы отнюдь ее не засушить— тогда она теряетъ 





весь свой вкусъ. Масла много класть не слЪдуеть, потому. 


что тогда оно не соединится съ водой и не образуется вкус- 
ная подливка. Необходимо примЪниться, сколько класть ма- 
сла и воды. Вакъ готова дичь (лучше не дожарить, чъмъ 
пережарить), вынуть ее и, прокипятивъ подливку, полить 
ею цичь. Хорошо зажарить бекаса или дупеля — большое 
искусство. уАарить дичь заранЪе не слЪдуетъ: постоявшая 
дичь уже не такъ вкусна. 





№ 380. Та же дичь фаршированная. 
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® 
Вынуть внутренности, вымыть дичь внутри и снаружи; 


изрубить внутренности мелко, поджарить на маслЪ, положить | 


въ нихь толченыхъ сухарей; нафаршировать этимъ дичь и 
изжарить въ кастрюлЪ, какъ сказано выше. 


№ 381. Жареный рябчикъ. 


Ощипать, выпотрошить и заправить рябчика. Шею отрЪ- 
зать, оставивъ кожицу, чтобы закрыть мЪето, гдЪ отрЪзана 
шея. Ножки соединить деревянной шпилькой, только не со- 
сновой, потому что она придаетъ свой запахъ (ем. рис. .35). 
Опустить рябчика въ кипятокъ на одну ми- 
нуту или въ кипяцйЙ бульонъ (чтобы затя- 
нуть), положить его на сковороду и залить 
пожирнЪе масломъ (на одного рябчика ложки 
дв столовыхъ масла). Сковорода должна 
быть по размфру рябчика; если же сковорода 
или другая посуда, въ которой жарится ряб- 
чикъ, слишкомъ свободна, то масло оастечется 


Рис. 35, 





и сгоритъ, и рябчикъ будетъь сухой. Жарить въ горячемь 


шкафу, чаще поливая сокомъ. Жарится 1/1 часа. Разнимается 
пополамъ, вдоль. 
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№ 382. Жареный рябчикъ въ сметанф. 


Зажарить рябчика въ маслЪ до полуготовности и тогда, 
поливъ сметаной (на каждаго рябчика по ложкЪ сметаны), 
‚ поставить вь шкафъ и чаще поливать его сокомъ. Какъ го- 
товь, снять его на блюдо, а съ соку снять жиръ, влить въ 
- него еще '/» ложки сметаны и, прокипятивъ его хорошенько 
все время мЪшая, облить имъ рябчика. 


№ 383. Рябчики съ .ризотто. 


Зажаренныхъ рябчиковъ разнять пополамъ, уложить вън- 
комъ на блюдо, въ средину положить ризотто съ томатами 
(№ 724) и полить рябчиковъ томатнымъ соусомъ (№ 508). 


№ 384. Соусъ изъ рябчиновъ. их 


Изжаривъ рябчиковъ, какъ сказано въ № у 
ихь пополамъ и, уложивъ на блюдо, облить слБдующимъ 
соусомъ: влить въ кастрюлю 1 стаканъ бульона, 1 стаканъ 
вина (мадеры), кусочка 2 лимона, выбравъ изъ нихъ сЪмячки, 
1 петрушку, 1 луковицу и варить на легкомъ огнЪ. Уки- 
пятивши, процЪдить, положить въ соусъ 2 протертыхъ круп- 
ныхъ желтка, немного капорцевъ и подержать кастрюлю’съ 
соусомъ на плитЪ съ '/л часа, мЬшая и не давая кипЪть. 
Облить этимъ соусомъ рябчиковъ. та 








№ 385. Соте изъ рябчиковъ. 


Приготовляется точно такъ же, какъ соте изъ куръ (№ #5. 
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№ 386. Суфле изъ рябчиновъ. 
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|: Приготовить кнель изъ рябчиковъ, какъ сказано въ № 98, 
расчитывая на каждаго человЪка по рябчику. Для суфле 
кнель должна быть рыхлая, какъ кремъ. Если кнель крЪпка, 
то подливать въ нее понемногу густыхъ еливокъ, при чемъ = 
сбивать лопаточкой и Чаще опускать пробу въ соленый ки- 

с пятокъ, чтобы не ошибиться (см. № 96). Какъ готова кнель, 
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то поделоить форму еливочнымъ масломъ, наложить въ нее 
| ‚приготовленную массу и варить на пару, т.-е. поставить 
. форму въ кастрюлю съ кипящей водой, накрыть крышкой 
р какъ форму, такъ и кастрюлю съ кипяткомъ (кипятокъ дол- 
женъ доставать до половины формы). Ставить варить за а. 
й часа до отпуска на самый легый огонь. Выложить изъ формы; 
. въ пустоту положить мясное рагу № 613 и облить соусомъ ' 
съ шампиньонами, который заправить на бульонЪ, еварен- 
Е номъ изъ костей и обрЪзковъ рябчиковь. Заправить его 
такъ, какъ сказано въ № 522. 


№ 387. Сальми изъ рябчиковъ. 


На 10 человЪкъ взять 5 рябчиковъ. Крылья отрубить, го- 
лову отнять. Разорвать кожу и стащить ее вмЗетЪ съ перь- 
ями (это дБлается легко). Оторвать клубъ, т.-е. грудь. По- 
ложить въ воду, отмочить. затянуть немного въ кипяткЪ 
или кипящемъ бульонЪ и тогда нашпиговать. Положить на х. 
сотейникъ на масло, налить жиромъ съ бульона, положить 
мелко нарЪзанныхъ кореньевъ, посолить хорошо, накрыть 
кружкомъ изъ бумаги (размЪромъ по сотейнику) и припу- 
стить рябчиковъ въ шкафу. Нар%зать гренковъ изъ бфлаго 
хл5ба по величинЪ филеевъ, изжарить ихъ въ маслЪ. Кости 
и обрЪзки дичи налить водой, сварить изъ нихъ густой от- 
я варъ или фюме, на которомъ и заправить слЪдующ соусъ: 
поджарить ложку муки въ ложкЪ масла, развести стаканомъ 
фюме, положить ложку глясу (№ 493) и рюмку бЪлаго или 
краснаго вина.—Рябчики между тЪмъ готовы. РаздЪлить ихъ 
на 3 куска каждаго, положить въ соусъ, прогрЪть вмфстЪ. 
съ нимъ; уложить на блюдо.вЪнкомъ, прокладывая филеи 
гренками; въ середину можно положить какое-нибудь мяс- 
ное рагу (см. рагу) и облить все соусомъ. -ъ 















№ 338. Аспази изъ рябчиковъ. 





На 10 человЪкъ надо 9 рябчиковъ, сладкаго мяса 11/5 ф. у 
(см. описане теленка), шампиньоновъ '/\ ф. Рябчиковъ ощи- о 
патБ. Изъ 4-хъ рябчиковъ приготовить кнель, какъ сказано | 
въ № 97; съ пяти рябчиковъ снять филеи. Бынуть изъ фи- 
лейчиковъ жилки, чтобы ихъ не свело. ПодрЪзать съ тол- 
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стаго бока филейчики и нафаршировать кнелью, маленьке 
филейчики подсунуть въ кнель, чтобы послЪдняя не выпол- 
зала. Нафаршировать, уложить филейчики на сотейникъ и 
посыпать сверху трюфелемъ или шампиньонами, очень мелко 
нарубленными. Въ оставшуюся кнель положить сладкое мясо 
и шампиньоны (то и другое очень мелко исшинкованное), 
влить съ рюмку хорошей мадеры, и, выложивъ въ поделоен- 
ную сливочнымъ масломъ желейную форму (рис. 36), за '/> 
часа до отпуска, варить на пару, какъ сказано въ предн- 
Рис. 56. дущемъ номерЪ. Филейчики, уло- 
женные на сотейникЪ, припустить 
на масл$ въ шкафу. Подавать на 
кругломъ блюдЪ и уложить такъ: 
вь середину выложить форму, 
кругомъ нея — фаршированные 
филейчики и облить сверху соу- 
сомъ. Можно уложить на какой- 
| нибудь крустадъ (см. круетады 
или постаменты, № 619), а лучше всего испечь крустадъ 
изъ слойки, но можно и безъ крустада.. Соусъ заправить 
на бульонЪ, вываренномъ изъ костей дичи такъ, какъ ска- 
зано въ № 497, но не надо дЪлать его густымъ. Подбавить 
въ соусъ шампиньоновъ, которые предварительно запасси- 
ровать и изрубить, какъ сказано въ № 596. Подать такъ же 
соусъ отдфльно въ воусникЪ. 





№ 339. Шофруа изъ рябчиковъ. 


На 10 персонъ взять 10 рябчиковъ. Съ 5 рябчиковьъ снять 
филеи (получится 10 филейчиковъ); изъ 2 рябчиковъ сдълать 
кнель (см. № 97). Приготовить такъ же кнель изъ 1 ({. те- 
лячьей печенки. Смфшать обЪ кнели вмВетЪ и нафарширо- 
вать {филейчики, какъ сказано въ предыдущемъ номеръ. 
Нафаршировать ихъ, уложить на подслоенный сотейникъ и 
припустить въ шкафу, но колероваться, т.-е. зарумянивать- 
ся, не давать, на что потребуется 5 часа времени. Вы- 
нести вы ВЪ Пенсии ето, “ОН: Какъ. осты- 
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бы соусъ на нихъ застылъ. Можно такъ же покрывать фи- 





лейчики провансалемъ № 526. Изъ остальныхъ трехъ ряб- 
чиковъ сдЪлатль сыръ (см. ниже), за- в 


‘лить его ланспигомъ, для чего взять 


двойную форму (рис. 37). Подъ шоф- 
руа долженъ быть крустадъ изъ хлЪ- 
ба, покрытый масломъ (№ 619). Укла- 
дывать на крустадъ и въ середину 
сыръ, а кругомъ штуканы изъ ланс- 
пига (25-й рие.). Подать А про- 
вансаль № 526. 





№ 390. Сыръ изъ рябчика. 

Снять филе съ двухъ рябчиковъ, ирипустить ихъ въ масл 
на сотейникЪ, но не поджаривать; вынуть на доску, изру- 
бить мелко, истолочь, подливая масла, въ которомъ припу- 
скались рябчики; протереть черезъ сито, прибавить '/: ф. 
тертаго сыру и хорошенько перемфшать. Придать какую 
угодно форму. 


№ 391. Сыръ изъ рябчиковъ иначе. 


Взять 4 рябчика, обжарить ихъ и остудить. Снять съ ко- 


стей филеи (горькя части рябчика не класть). Изрубить не- | 
много шпига, поджарить съ нимъ '/» луковицы и отставить.. Иа 


Мясо изрубить вмЪетЪ съ шпигомъ и луковицей, истолочь, 


‘прибавить '* ф. сливочнаго масла и протереть; прибавить 


толченаго гратана (№ 122), 2 ложки натертаго сыру, тол- 
ченаго перца и соли по вкусу. Выбить вее это на льду 
лопаточкой, какъ можно больше. Вастрюльку поделоить, 
т.-е. смазать сливочнымъ маесломъ, обсыпать мелко изруб- 
ленными шампиньонами и натертымъ сыромъ; сложить про- 
тертую массу, утряхнуть хорошенько кастрюлю и вынести 
на холодъ. Застынегъ,—тогда выкладывать. 
№ 392. Майонезъ изъ рябчиковъ. 


На 10 человЪкъ достаточно 5 рябчиковъ. Зажарить ихъ, 
снять филеи, т.-е. бЪлыя, мягщя части, обрЪзать ихъ въ видъ 
продолговатаго овала въ '» пальца толщиной и вершка въ 
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1» ДЛИНОЙ; уложить ихъ на сотейникъ, побрызгать про- 
ванскимъ масломъ съ небольшимъ количествомъ тертой гор- 
чицы и уксуса, чтобы они сдфлались повлажнЪе. Пригото- 
вить соусъ майонезь (№ 532) и, положивъ филейчикъ на 
ножикъ, замакивать его въ этомъ соусЪ, чтобы одна сто- 
рона филейчика покрылась соусомъ; замакнувъ такимъ об- 
| разомъ веЪ филейчики, сложить ихъ на бумагу и вынести 
на холодъ, чтобы соусъ майонезъ на нихъ застылъ. Если 





нужно, чтобы филейчики были покрыты зеленымъ майоне- 
зомъ, то прибавить въ послЪдв!йЙ шпинатной эссенщи (№ 593). 
в Филейчики можно такъ же заливать ланспигомъ и дЪлать 
это такъ: приготовивъ филейчики, какъ сказано выше, уло- 
| жить ихъ на сотейникъ, дно котораго покрыто застывшимъ 
ланспигомъ; верхнюю сторону филейчиковъ убрать чЪмъ-ни- 
будь, напр. трюфелемъ или шампиньонами, или лимономъ, 
или свЪжей зеленью; залить сверху опять ланспигомъ такъ, 
чтобы покрыло филейчики, и дать ему застыть. Тогда вынуть 
ихъ выемкой или обрЪзать кругомъ ножомъ, предварительно 
обмакнувъ какъ ножъ, такъ и выемку, въ горячую воду. 
уложить филеи въ середину блюда, а кругомъ обложить 
штуканами изъ ланепига (рис. 25). Между штуканами поло- 
жить кучечками милюссе (№ 618) и подать къ майонезу со- 
усъ провансаль или тартаръ, или ремуладъ (ем. соуса). 
Можно убрать майонезъ еще такъ: взять форму, называемую и 
рамкой (рисун. 81), залить ея дно ланспигомъ и, давъ ему 
застыть, убрать трюфелемъ, лимономъ, оливками; залить. 
опять слоемъ ланспига. Оставшееся мясо и обрЪзки рябчи- 
ковъ смЪшать съ милюссе и этимъ набросать рядъ, и опять 
залить ланспигомъ доверху. Когда застынеть ланепигъ, 
опустить форму на одну минуту вь теплую воду и выло- 
жить заливное изъ формы на блюдо. Кругомъ формы обло- 
жить филейчиками и штуканами, а въ пустоту наложить ми- 
люссе № 618, заправивъ его салатнымь соусомъь № 538 и 
перемъшавъ съ оставшимся соусомъ майонезомъ. 
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^^ 893. Вуропатка жареная. 


Ощипать, опалить, ‘выпотрошить, заправить и жа] ить 
такъ же, какъ и рябчика. 
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№ 394. Куропатка жареная фаршированная. 


Изъ одной куропатки приготовить кнель, какъ сказано 
въ № 97. На куропаткЪ, которая фаршируется, сдЪлать над- 





ръзъ вдоль спинки, не доходя до хвостика`въ вершокъ, под- 





р$ъзать мясо и вынуть изъ нея кость; наложить внутрь при- 
готовленную кнель, стянуть края спинки, ножки вправить, 
какъ въ жареной куропаткЪ; зашивать разрЪзъ не надо, а 
завернуть куропатку туго въ промасленную бумагу, поло- 
жить ее на сотейникъ, залить жиромъ съ бульона или мас- 
ломъ съ водой пополамъ и поставить въ горяч й шкафъ; че- 
резъ 1», часа будетъ готова. Вынувши изъ шкафа, снять бу- 
магу и поставить куропатку опять въ шкафъ, чтобы зако- 
леровалась. Разнять и облить собственнымъ сокомъ, процЪ- 
дивъ его. 





№ 395. Сальме изъ куропатки. 
Обжарить куропатку, какъ сказано въ № 393. Пригото- 
вить красный соусъ (№ 496) и положить въ него нарЪзан- 
наго кусочками сладкаго мяса (см. описане теленка въ ста- 


 ТЬЪ „О провиз1и“), нарЪзанныхъ шампиньоновъ, оливокъ: 


прокипятить все вмЪестЪ и, когда закипитъ хорошо, поло- 
жить въ этотъ соусъ разнятую пополамъ куропатку и дать 
съ ней вскипЪть. Приготовить гренковъ-крутоновъ, обжарен- 
ныхъ въ маслЪ (№ 133), и уложить все въ глубокое -блюдо 


или серебряную миску, перекладывая дичь крутонами и об- 
ливъ соусомъ. 


№ 396. Шартрезъ изъ куропатокъ. 
Приготовляется точно такъ же, какъ шартрезъ изъ утки 
(№ 369). 
№ 397. Аспази изъ нуропатонъ. 
Приготовляется такъ же, какъ аспази изъ рябчиковъ 
(№ 388). 
№ 398. Шофруа изъ куропатонъ. 
\№ 389). 





Такъ же, какь и изъ рябчиковъ ( 


№ 400. Соте изъ куропатокнъ. 


Такъ же, какъ соте изъ куръ (№ 335). _ 
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№ 401. Сыръ изъ куропатонъ. | 
Точно такъ же, какъь и сыръ изъ рябчиковъ (№№ 390 и 


391}. 





рр 3 
* : 

Приготовляется точно такъ ке, какъь и майонезъ изъ ряб- 
чиковъ (№ 392). 


№ 402. Майонезъ изъ нуропатокъ. 





№ 403. Тетерева молодые жареные. 


Очистить отъ перьевъ до головки, попалить (надо, чтобы 
одинъ держаль голову и ножки, а другой зажженную бума- 
гу, надъ которой и вертЪть птицу кругомъ), надрЪзать ко- 
жу шеи со стороны спинки и съ лЪвой стороны вытащить 
объ, потомъ отрЪзать шею, оставивъ кусочекъ кожицы, 
чтобы закрыть то мЪето, гдЪ отрФзана шея. Выпотрошить: о 
сдЪлать разрЪзъ оть огузка до грудинки и, просунувъ руку, 
вытащить смфло веЪ внутренности. Промыть хорошенько въ 
двухъ водахъ. Заправить такъ: ножки притянуть подъ кожу 
крыльевъ и въ этомъ мЪстЪ насквозь проткнуть деревянной 
шпилькой (только не сосновой), чтобы онЪф не расходились; _ } 
потомъ продЪть еще деревянную шпильку вь кожу около — 
огузка, въ колЪнный суставъ, и завернуть кожей около 
огузка. Все это будетъ понятно, имъя птицу 
въ рукахъ. Получится такая фигурка, какъ 
на рисункЪ № 38. Заправивъ, опустить на 
минуту въ КИПЯТОКЪ ИЛИ ВЪ кипяпий буль- 
ОНЪ, чтобы затянуть, затзмъ положить на 
сковороду, залить жиромъ съ бульона или 
ложкой растопленнаго масла и оставить такь 
до того времени, какъ жарить. да 1/, часа до 
отпуска поставить въ жарю шкафъ и все 
время поливать тетерева его сокомъ, а если 
сока мало, то подлить воды. Подать въ собетвенномъ т 
Разнимается или на двъЪ, или на четыре части. 








Рис. 38. 








о 404.  ареная тетерьна. `В 














Приготовить и заправить такъ, какъ сказано въ предыду-. . 
щемъ номерЪ. Мягвя части нашииговать. Ларить такъ же. 


“ТР. 


Жарится 1/, часа. 
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№ 405. Тетеревъ жареный въ сметан$. 


Приготовить и заправить такъ же, какъ и молодого тете- 
рева, (№ 403); затянуть въ кипяткЪ или бульонЪ, нашпиго- 
вать, положить на сковороду, залить жиромъ съ бульона 


или растопленнымъ масломъ; зажарить до полуготовности; 
налить ', стакана сметаны и чате поливать сокомъ. Ка- 
рится 3|, часа, а если тетеревъ молодой, то немного меньше. 


Г 
Снять со сковороды, разнять и уложить на блюдо. Въ сокь 


прибавить еще ложку сметаны, прокипятить, мЪшая, и 0б- 
лить этимъ соусомъ тетерева. 


№ 406. Жареный тетеревъ подъ краснымъ соусомъ съ капор-_ 


цами и оливками. 


Зажарить тетерева (№ 403). Приготовить соусъ слздую- 
щимъ образомъ: взять кусокь сливочнаго масла величиной 
съ куриное яйцо, положить его въ кастрюлю; какъ порозо- 
въетъ, то всыпать хороиимо ложку муки и поджарить до сВвЪтТ- 
ло-коричневаго цвфта; развести бульономъ и дать вскипЪТЬ. 
За !, часа до отпуска положить въ соусъ ложку капорцевъ 
и ложку оливокъ и '/, чайной ложечки сахару, и посолить 
хорошенько. Тетерева разнять, а сокъ изъ-подъ него вылить 
въ вышесказанный соусъ, при чемъ размфшать соусъ хоро- 
шенько. Полить этимъ соусомъ тетерева и подать соусъ от- 
дЪльно, въ соусникЪ. Подать красную капусту, которую при- 
готовить такъ, какъ сказано въ № 681. 


№ 407. Филе изъ тетерева съ маседуаномъ изъ овощей. 


Зажарить тетерева. Снять филеи, т.-е. мягк1я части, и раз- 
дфлить каждый филей на три части. Уложить ихъ вънчикомъ 


‘на блюдо, а вь середину положить маседуанъ изъ овощей 


(№ 560). Облить все мадернымъ соусомъ (№ 518), приба- 
вивъ въ него сокъ изъ-подъ тетерева, съ которымъ хоро- 
шенько прокипятить и процЪдить. 


№ 403. Сальми изъ тетерева. 


Приготовляетея такъ же, какъ сальми изъ утокъ (№ 368). 


























№ 409. Глухарь. 


Ощипать, опалить (№ 403), выпотрошить, вымыть и поло- 
жить въ маринадъ (№ 542) на сутки. Вынувъ изъ марина- 
да, заправить, какъ тетерева, нашпиговать мягк я части и 
жарить такъ же, какъ и тетерева. Чаще поливать сокомъ, 
чтобы не подсушить. Такъ какъ глухарь птица большая, то 
разнимается на такля же части, какъ гусь или индЪйка. 

$ 





№ 410. Фазанъ жареный. 


Ощипать, опалить, выпотрошить, вымыть и затянуть въ 
кипяткЪ или кипящемъ бульонЪ, какъ рябчика. Нашпиго- 
вать, положить на сковороду, залить масломъ и жарить, ча- 
ще поливая сокомъ, а если соку мало, то подливать поне- 
многу воды. Жарится 3/, часа. 


№ 411. Цесарка жареная. 
Ощипать, опалить, выпотрошить, вымыть, заправить, какъ 
тетерева, нашпиговать мягкя части и жарить такъ же. 


№ 412. Кулики, дрозды, перепела, воробьи. 


Всю эту дичь ощипываютъ, палять и потрошатъ. Жарятъь 
въ кастрюлЪ, какъ дупелей и бекасовъ. Ве$ эти птицы, кро- 
мЪ куликовъ, хороши для паштетовъ. 


№ 413. Голуби молодые жареные. 


Ощипать, опалить, выпотрошить, вымыть, заправить и 
затянуть, какъ сказано въ № 403. Голову, шею и ноги от- 





рубить. Нашпиговать непремЪнно и, положивъ на сковоро- 


ду, залить жиромъ съ бульона или масломъ пополамъ съ во- 
дой; за ', часа до отпуска жарить, чаще поливая сокомъ 
ИЗЪ-ПОДЪ НИХЪ. 

№ 414. Голуби паровые. 


Приготовить голубей, какъ сказано выше. Нашпиговать 
тонкимъ шпигомъ, побрызгать прованскимъ масломъ (отъ 
чего мясо ихъ будетъ мягче) и положить ихъ въ кастрюлю 
на масло. Положить туда же лука, кореньевъ, соли, перца, 
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влить ложку жирнаго бульона, поставить на плиту, накрыть 
крышкой и поливать голубей время оть времени ихт соб- 
ственнымъ сокомъ.Попробовать иглой готовность и если кровь 
не выступаетъ, то голуби готовы. Съ сока снять жиръ, по- 
ложить въ него ложку муки, влить еще бульону ложки двъ, 
дать прокипЪть, процздить черезъ ситечко, положить поджа- 
реннаго луку-шарлотту (мелюй лукъ) штучки 8, изрублен- 
ныхъ анчоусовъ (предварительно вымывъ ихъ), прибавить 
небольшой кусочекъ масла, величиной съ большой орЪхъ, и, 
давъ прокипзЪть, облить этимъ соусомъ разнятыхъ и уложен- 
ныхъ на блюдо голубей. Разнимаются голуби на двЪ поло- 
вины, ВДОЛЬ. 











№ 415. Драхва._ 


Ощипать, опалить, выпотрошить (какъ это дЪлается, см. 
№ 403) и положить въ маринадъ (№ 542), который сдЪлать 
покислЪе и дать въ немъ драхвЪ полежать подольше. „Ва- 
рить такъ же, какъ тетеревовъ и фазановъ. 


№ 416. Заяцъ жареный. > 


Снять шкурку съ зайца и отмочить его въ водЪ, по край- 
ней мБрЪ часъ. Отнять передокъ по почку, а жарить одинъ 
задокъ. Снять верхнюю кожицу, нашпиговать, посолить, по- 
ложить на противень или на сковороду (смотря по величи- 
нЪ зайца). Растопить '!, ф. масла (1 ложку) и залить го- 
рячимъ масломъ зайца сверху, посыпать солью и поставить 
въ горяч шкафъ; поливать сокомъ, въ которомъ онъ жа- . 
рится. Когла заяцъ готовъ, что надо попробовать иглой (ес- 
ли выступаетъ кровяной сокъ, то не готовъ), то разнять его 
на части, уложить на блюдо и, снявъ съ сока жиръ, под- 
лить на противень бульона, прокипятить съ нимъ сокъ хоро- 
шенько и, процфдивъ его чрезъ ситечко, облить имъ зайца, 
уложеннаго на блюдЪ. 





№ 417. Заяцъ жареный въ сметанф$. 


Приготовить зайца, какъ сказано выше, и зажарить его. 
до полуготовности, на что потребуется минутъ 20. Тогда 
полить его стаканомъ пли двумя (смотря по величинЪ) сме- 
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таны и опять въ шкафъ и такъ же поливать сокомъ. Жа- 














| _ рить до готовности; енять его, разнять, уложить на блюдо. т 
Сокъ прокипятить, прибавивъ немного муки и сметаны, мз- 
р 7% шая все время, пока онъ не сдВлается густымъ и гладкимъ. 
ЦвЪтъ этого соуса долженъ быть евЪтло-коричневый или, 
вЪрнЪе, шоколадный. Можно для цвЪта прибавить поджиги 
сахарной (№ 494). Облить этимъ соусомъ зайца и подавать. - 
№ 418. Битки изъ зайца въ ее 
я | 
такъ же, какъ изъ говядины (№ 193). 
№ 419. Битни изъ зайца подъ прснымъ соусомъ. 
Приготовить битки, какъ изъ говядины (№ 193) и, зажа- } 
ривъ ихъ до готовности, облить краснымъ соусомъ (№ 496) 5 
или краснымъ луковымъ еоусомъ (№ 511). 
№ 420. Филе изъ зайца. 
Очистить и приготовить зайца, какъ сказано въ № 416. ь 


Снять филеи, т.-е. мягк!я части, и нарЪзать ихъ ломтиками 3 
наискось. Эти ремешки побить слегка лопаточкой, распу- 
стить на сотейникЪ масло и, обмакнувъ каждый филейчикъ 
одной стороной въ маело, повернуть другой и положить на 
масло. За '/, часа до отпуска, поставить сотейникъ съ фи- 
леями, посоливши ихъ, на плиту. Какъ закипятъ, то пере- 
вернуть ихъ и дать аки п ть на другой сторонЪ. Вынуть 
ихъ, уложить вънкомъ на блюдо и переложить гренками- 








крутонами, поджаренными въ маслЪ (№ 133). Бъ масло, въ 
которомъ жарились филейчики, бросить съ чайную ложку - 

| муки, дать прокипЪть, мЬшая; положить ложки дв глясу 

} или `бульону, вывареннаго изъ костей зайца (выварить 

в - покрЪпче) и ложку мадеры; вскипятить все вм5стф, облить 

этимъ соусомъ зайца и подать также соусъ отдБльно, въ у 

Е соусникъ. 
№ 421. Пронина ИЗЪ Ея иг 
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стрюлю крышкой, поставить на плиту и жарить до готов- 
ности, поливая зайца время отъ времени сокомъ, въ кото- 
ромъ онъ жарится. Попробсвать иглой: если крови нЪтЪ, 
то заяцъ готовъ. Вынуть зайца. Снять съ сока жиръ, поло- 
жить въ сокъ '/, ложки муки, разм шать на плитз, отодви- 
нувъ коренья къ одной сторонЪ кастрюли, чтобы ихъ не 
помять, и развести бульономъ. Разнять зайца на части, по- 
ложить его въ кастрюлю съ соусомъ, дать всему вскипЪть 
разъ вмЪетЪ. Собрать зайца въ цфлое на блюдЪ и облить 
соусомъ вмЪсть съ кореньями. 





























№ 422. Сыръ изъ зайца. 


Приготовить и очистить зайца, какъ сказано въ № 416. 
Зажарить его съ двумя ложками масла до мягкости, послЪ 
чего снять съ костей, изрубить, истолочь съ !|, ф. сливоч- 
наго масла, '/, ф. сыра швейцарскаго, яичницей изъ 5 яицъ, 
ложкой глясу (№ 493) и рюмкой мадеры, или хереса, или 





| протертую массу очень мелко нарубленныхъ запассирован- 
|| >> ныхъ шампиньоновъ (№ 596) или трюфеля. Поделоить хоро- 
шенько кастрюлю сливочнымъ масломъ, обсыпать мелко 
истолченными бЪлыми сухарями и мелко натертымъ сыромъ, 
выложить въ нее протертую массу и поставить въ шкафь 
запечь. Какъ заколеруется, то вынуть изъ шкафа, выло- 
жить осторожно изъ формы, дать совершенно остыть и только 
| тогда подавать. НарЪзать тонкими ломтиками и посыпать 
№ сверху рубленымъ ланспигомъ, но можно и не посыпать 
г ланспигомъ, если его нътъ. Хорошо подать къ этому сыру 
соусъ провансаль (№ 526). Подается къ закускЪ. 





№ 423. Сыръ изъ зайца иначе. 





Очистить зайца, какъ сказано въ № 416. Снять филеи, 
т.е. мягк1я части, положить на растопленное масло (ложки 
двЪ), положить !/, ф. шпигу, наръзаннаго мелкими кусоч- 
ками, кореньевъ, и припустить все на плитБ. Потомъ изу 








и 
Е 
и +: | ;’ х 1 


ы о 
то перерубить его пополамъ. Обложить зайца всякими ко- 
реньями, _лукомъ, налить бульону ложки двЪ, 1 ложку ук- 
сусу, посолить и положить кусочекъ пшига, закрыть ка- 


портвейна; Протереть черезъ сито. Хорошо прибавить. въ. 
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бить, протолочь, протереть сквозь частое сито; протертую 
массу сложить въ кастрюлю и, прибавивъ '/ ф. тертаго 
сыру, хорошенько размъшать. Влить туда же 2 ложки 
бульону, вывареннаго изъ костей зайца, рюмку мадеры и 
ложки 3 столовыхъ крЪфпкаго, полузастывшаго ланспига. 


























| Облить внутри холодную кастрюлю полузастывшимъ ланспи- 

: ГОМЪ, ВЫЛОЖИТЬ протертую массу и дать застыть. Когда. 
застынетъ, выложить на блюдо и обложить штуканами изъ. 
ланспига (см. рие. № 25). 4 

| ушанья изъ рыбы. о 

2 Примяьчане. При покупкБ рыбы не живой надо руководствоваться тВмъ, 

| что сказано мною по этому поводу въ статьЪ „О провизш“. Какъ сохра- 

| нять свфжую рыбу, тоже тамъ сказано. При варкЪ ея надо помнить, что 

$ лучше переваривать, чЪмъ не доваривать, но надо стараться, чтобы она. 
была сварена въ мЪру. Для этого не надо давать ей долго кипЪть, а когда. 
вскипитъ раза два-три на сильномъ огнЪ, то сейчасъ же ее на край плиты | 
и дать настаиваться на тепломъ мзетф. Рыба бываетъ готова оттого, что 

‚ настоится, а не отгого, что варится. Чтобы узнать готовность рыбы, надо : 

проткнуть ее кухонной иглой, которая должна проходить безпренятственно, з 
если же рыба сыра, то слышенъ будетъ скрииь. Живую рыбу, заколовии : 
ее, наливаютъ или холодной или горячей водой. Если варятъ въ кастрюль 
съ открытой крышкой, то надо наливать воды столько, чтобы она покры- 

вала рыбу, если же въ закрытой кастрюлЪ, то наливать воды столько, 

з чтобы хватало до половины рыбы, для того, чгобы ее охватывало паромъ. 

в” $ Если рыба мерзлая, то положить ее.въ ледяную воду и только тогда класть 

| ее варить, когда она совершенно отойдеть *). Варится такъ же, какъ и 

парная. : в 

к. № 424. Разварной судакъ съ ооо, 

< ‹ 

, | 

| ливого судака заколоть въ хвость; очистить чешую, рас- < 

^ 455 

` ° пороть брюшину, вынуть внутренности, вымыть судака, 

Е. отмыть кровь и черноту. Молоки или икру вынуть и поло- 

ГУ: жить въ холодную воду съ солью; жабры перевязать, чтобы 

роть бымъ закрыть. Положить судака въ разваръ, налить ‚, 

Г *) Въ теплой водз она не отойдетъ очень долго и потерреть свой вкусъ. 
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нанего в воды, какъ сказано выше, В примзчани къ ры- 
ы  бамъ, покруче посолить, влить ложку уксусу и варить, по- 
ливая судака время отъ времени бульономъ, въ которомъ 
онъ варится, если онъ варится -въ закрытой‘ кастюлЪ. , 
Когда готовъ, то, давъ ему стечь на рЪшетк8 (см. рис. раз- 
= вара № 6-й), уложить на блюдо и огарнировать его варе- 
_ нымъ картофелемъ (№ 545) и подать къ нему хрънъ съ 
уксусомъ или рубленыя яйца съ масломъ, такъ назывармый , 


польскй соусъ (№ 535). ! >. 
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й № 4 
=. Сварить судака такъ, какъ сказано въ предыдущемъ но- 
‚* мерЪ; убрать его половинками кружковъ лимона (вынувЪъ изъ 
посл дняго зерна) по спинЪ, облить соусомъ голландезъ 
(№ 500-й) и подать этотъ соусъ отдфльно въ соусникЪ. 





5. Разварной судакъ съ соусомъ голландезъ. 


№ 426. Разварной судакъ съ гарниромъ. 
Сварить судака, какъ сказано въ № 424-мъ, обложить съ 
" ое стороны крупной кнелью изъ судака же, какой угод- 
Но ‚ формы, раковыми шейками, корнишонами, шампиньо- ой 
_ нами (см. гарниры). Судака полить голландекимъ соусомъ 
`, (№ 501-й) или соусъ пиканъ къ рыбамъ (№ 507-й). 
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№ 427. Розарий суд НЪ съ ее соусомъ съ ом : 
а, К вить &, 


бълый соус. на |. = ‚ бульоть, ВЪ котором варился судакъ, р 
прибавить въ него капорцевъ, прогрЪть съ ними (но не ки- Ре 


пятить), облить ЭТИМЪ соусомъ судака и подать этотъ и се 





























у № еде отдЪльно въ соусникЪ. ее 3 ‚9% 
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Снять *) съ судака оба филея, т.-е. мягк я части; нарз- 
_ вать ихъ наискось на маленьюе филейчики и каждый фи-_ 
`лейчикъ обравнять поаккуратнЪе; обсушить ихъ полотен- 
ри посолить и слегка посыпать перцемъ. Приготовить 





.) КАБ ИХЬ снимать, сказано въ № 431. 


г. 














В. ‚ Филатова: Новое пособ1е хозяйкамъ. 
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кнель изъ судака, какъ сказано въ № 101-МЪ, и покрь ТЬ 

этой кнелью филейчики, предварительно смазавъ ихъ яй-. 

цомъ, иначе кнель не пристанетъ. Распустить на сотейникЪ 
ложку масла и положить на него филейчики. Послоить, т.-е. 
промазать масломъ кружокъ бумаги по величинЪ сотейника, = 
покрыть этимъ кружкомЪъ сотейникъ и оставить такъ до — 
времени. Приготовить рыбное рагу (№ 617-й) и соусъ велуте 
(№ 497-й). Въ рагу положить большую ложку этого соуса. 

° Ва 20 минутъ до отпуска поставить сотейникъ съ филейчи- 
ками на плиту. Какъ только подогрЗется одна сторона у 
филейчиковъ, то повернуть ихъ на масло другой стороной 
(промасленнаго кружка не снимать, иначе филейчики зако- 
леруются, а этого не нужно). Посл этого отжать на филей- 
чики съ И, лимона, полить ихъ бълымъ соусомъ такъ, что- 
бы ихъ покрыло, и дать имъ разъ вскипЪть. Рагу съ 600- 
усомъ прогрЪть; уложить на блюдЪ — рагу въ серединЪ. 
филейчики кругомъ и между ними положить крутоны, т.-е. 
гренки изъ бЪлаго хлЪба, обжаренные въ масл (№ 193-Й). 
одинаковой съ ними формы и величины. Сверху облить вее’ 
соусомъ. ’. 

Парадн%е подать такъ: сдФлать постаментъ изъ ОЪлаго | 
хлфба (№ 619-й) и обжарить его до колера. Обложить филей-. 
чики и крутоны кругомъ постамента, чтобы его не было . 
видно, и облить филейчики соусомъ. Постаменть можно | 
сдЪлать изъ слойки. Теа м 









% № 429. Судакъ о гратэнъ (ап эта). 


^^  СрЪзать съ судака кожу, какъ можно тоньше, не захва- 
тывая мяса: вынуть кости съ головой и хвостомъ; положить 
на противень ложку масла, уложить на него снятые филеи 
судака и припустить ихъ до полуготовноети; кости уложить 
тоже на противень. Приготовить густую бешамель (№ 510-Й), 
прибавить въ нее немного тертаго сыру, всыпать въ нее _ 
мелко нарубленыхъ шампиньоновъ. Припустивъ филеи, на-. 
ложить ихъ опять на кости такъ, чтобы образовался цЪ- 
_лый судакъ (едфлать это поаккуратнЪе). Наложить на же- 
лЪзный листь слой бешамели съ шампиньонами, на нее су- 
дака, и сверху покрыть опять бешамелью поровнЪе и по- 
же; посыпать мелко натертымъ еыромъ, побрызгать мас- 
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ломъ и поставить въ жарюкй шкафъ, чтобы сразу охватило 
жаромъ бешамель, иначе она потечетъ. 

Приготовить слЪдующй соусъ: ложку муки поджарить съ 
ложкой масла, развести ‘|, стаканомъ бульона и !/, стака- 
номъ фюме изъ шампиньоновъ (сока, въ которомъ варились 
пампиньоны), прокипятить и подавать. 





№ 430. Судакъ а ля кремъ (а ]а стёте). 


Припустить судака на пару (см. примЪчане къ рыбамъ), 
прибавивъ немного лимонной кислоты или уксуса; при- 
пустить до полуготовности, снять съ костей и расщипать 
на мелюе кусочки. Укладывать на металлическомъ блюдЪ 
такъ: рядъ бешамели не густой (№ 510-й), рядъ судака и 
т. д.; сверху накрыть слоемъ бешамели и поставить въ очень 
горяч шкафъ, чтобы бешамель сразу охватило жаромъ, и 
к` зави подавать. Потребуется времени не болЪе 20 минутъ. 


№ 431. Рулетки изъ судака панированныя. ‘ 


На 10 человЪкъ достаточно 5-тифунтоваго судака. СдЪ- 
лавъ надрЪзъ вдоль хребтовой кости, снять оба филея по- 
аккуратнЪе, чтобы мяса при костяхъ не оставалось; снять 
чешую съ кожицей вмЪстЪ и сдфлаль это такъ: немного по- 
выше хвоста подрЪзать кожицу и оть этого мЪета начи- .. 
нать ее снимать. Обравнять филеи, нарфзать ихъ наискось 
на маленькме филейчики пальца въ три шириной (выйдетъ о 
штукъ 15-ть). ОбрЪзки оть филеевъ очистить отъ косто- 
чекъ: положить въ.кастрюлю масла величиной съ куриное 
яйцо и всЪ обрЪзки; посолить, посыпать перцемъ, ‘поста- 
вить на плиту и накрыть крышкой; раза два помЪшать и, 
выложивъ на Доску, изрубить мелко. Пока рубится фарштъ, 





то положить въ ту кастрюлю, въ которой он Вых 


чекь масла сливочнаго съ грецый орЪхь и десертную _ 

ложку муки, дать векипЪть и въ эту муку съ маеломъ 

влить съ !), стакана бульона; сдзлается соусокъ; попробо- нь 

вать,—если не достаточно солонъ, прибавить соли по вкусу — ай . 

и сложить въ него весь изрубленный фаршъ, съ которымъ и _ 

перемъшать хорошенько. Вынести фар 
- 
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чики слегка побить лопаточкой, посолить, и какъ фаршь 
остынеть, то наложить его на середину филейчиковъ, свер- 
нуть ихъ трубочкой и т отверетя, въ которыхъ будетъ ви- 
денъ фаршъ, залЪпить кусочками обрЪзковъ, предварительно 
обмакнувъ ихъ въ яйцо, иначе они не пристанутъ. Запани- 
ровать, .т. е. смазать яйцомъ и обвалять въ сухаряхъ эти 
рулетки и оставить ихъ такъ до времени. За 5 минуть до 


отпуска обжарить ихъ вь горячемъ маслЪ, уложить на блюдо 


и вь середину положить жареную зелень (№ 590-й). Подать 
отдЪльно соусъ провансаль (№ 526-Й). 


№ 432. Рулетки изъ судака на бФломъ винЪ, безъ панировни. 


Все сдЪлать такъ же, какъ и въ предыдущемъ номерз до 
того, какъ свернуты будуть рулетки. Распустить на сотей- 
никъ масло, уложить на него рулетки; сверху покропить 
ихъ масломъ и облить рюмкой марсалы. За 5 минутъ до от- 
пуска поставить на плиту, дать закип ть, перевернуть ру- 
летки осторожно и прикрыть крышкой; какъь закипятъ, то 
выложить осторожно рулетки на другой сотейникъ или въ 
серебряную чашку, а въ тотъ сотейникъ, въ которомъ онЪ. 
припускались, влить ложку густого соуса сюпремъ (.№ 524) 
и рюмку марсалы, дать вскипЪть. Облить этимъ соусомъ. 
рулетки, а остальной соусъ подать отдЪльно. 





№ 438. Судакъ орли. 
. 

Снять филеи съ судака и нарЗзалть ихъ такими же филей- 
чиками, какъ сказано въ № 431. Положить эти филейчики 
въ маринадъ изъ прованскаго масла, перца, соли и НебольЬ- 
шого количества лимонной кислоты, въ которомъ дать имъ 
полежать минутъ 25. Вынуть, положить на салфетку, дать 
имъ обсохнуть. Приготовить кляръ: 4 желтка, 6 ложекъ муки, 
растереть вмЪе?ТЪ; прибавить 6 битыхъ бЪлковъ, 2 ложки про- 


ванскаго масла, все это перем шать (отъ прованскаго масла 
кляръ кусочки 


тБ). 5 амакивать въ ЭТотЬ 
5 Полн фритюрЪ (см. фритюръ). 
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’ № 434. Судакъ норманъ. 





Снать филеи съ судака, какъ сказано въ.№ 431, и при: в 


пустить ихъ на маслЪ. Поджарить лукъ (1 или 2 исшинко- 
ванныя луковицы); заправить бЪлый соусъ; изрубить 2 кру- 
тыхъ яйца и стаканъ шампиньоновъ, предварительно запас- 
сированныхъ (ем. № 596); соединить все вмЪет5, т.-е. лукъ, 
яйца и шампиньоны, прибавить ложки двЪ приготовленнаго 





‚ бЪлаго соуса и разм шать. Поделоить металлическое блюдо, 


на которомъ будетъ подаваться судакъ, уложить на него 
одинъ филей, на него выложить заготовленный фаршъ, ко- 
торый закрыть другимъ филеемъ. Облить бЪлымъ соусомъ, 
посыпать рублеными шампиньонами и заколеровать вь 
шкафу. Потребуется '/, часа. Соусъ заправить на бульонЪ, 
вываренномъ изъ костей судака. ы 


№ 435. Судакъ а ля фламанъ (а !а Патапа). 


Снять филеи съ 5-фунтового судака, какъ сказано въ 
№ 431, и нарЪзать ихь такими же филейчиками. Оставшее- 
ся мясо изрубить, положить въ него '/, ф. еливочнаго мас- 
ла, размЪшать посолить, истолочь, подливая понемногу 
сливокъ (пойдетъ не болЪе 3%/, стакана); этой массой нама- 
зать филейчики, свернуть ихъ въ трубочку и, уложивъ на 
сотейникъ съ масломъ, обжарить ихъ съ обЪихъ сторонъ, 
не давая имъ колероваться. Вынуть, уложить на блюдо и 
полить голландекимъ соусомъ (№ 501). 

% 


№ 436. Нремъ или суфле изъ судака. 


На 10 человЪкь взять судака Въ 5 фунтовъ. Снять судака 
съ костей, вымыть, изрубить, истолочьи ео ие черезъ. 
частое сито; ПОЛОЖИТЬ въ кастрюлю, посолить, разм ал 
прибавлять понемногу густыхъ сливокъ, выбивая какъ м 
но лучше лопаточкой, чтобы масса походила на сливочный 
кремъ, чтобы была нЪжная и бЪлая. Когда эта масса или 
та же кнель побЪлЪеть, то опустить на пробу кусочекъ въ 
соленый р и если она окажется груба, то приба- 
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_ вить въ нее еще сливокъ. Когда кнель готова, то поделоить 
° форму и выложить туда приготовленную массу. Варить на 
пару. Ставить` варить не ранЪе, какъ за ', часа до отпуска, 





мелко нарубленныхь шампиньоновъ, трюфелей, налимьихъЪ 


теченокъ ТПампиньоны евЪяе или консервы изрубить, по-_ 


ложить въ кастрюлю съ кусочкомъ масла и щепоткой муки; 
: какъ закипитъ все это, разм шаль, влить ложки двЪ хоро- 
шаго бульона, чтобы не очень густо было, и, остудивши 
немного, изрубить еще помельче и смЬшать съ протертой 
массой. Приготовить рыбное рагу (№ 617). Выложить суфле 
изъ формы на блюдо, положить въ пустоту рагу (форма 


“с  Дожна быть такая, какъ для крема) и кругомъ огарниро-_ 


” вать имъ же; облить соусомъ голлландезъ (№ 500) съ шам- 
пиньонами или соусомъ томатъ (№ 508). Соусъ долженъ 
быть не густой. 


№ 437. ТБльное изъ судака. 


Приготовить постную кнель изъ судака, какъ сказано въ 
№ 102, завернуть массу туго въ чистую салфетку, которую 
предварительио сполоснуть въ чиетой водЪъ, чтобы она не 
отзывалась мыломъ. Завернуть, опустить въ кастрюлю сЪ 
соленымъ кипяткомъ и варить. Или же: вымазавъ форму 
масломъ, обсыпать сухарями, сложить туда кнель и испезь 
въ шкафу. Подать къ тзльному какой-нибудь луковый соусъ, 
заправленный на постномъ маелЪ. 


№ 438. Нотлетни изъ судака. 





Приготовить постную кнель (№ 102), скатать ее рулетомь, 
подсыпавь на столь муки, разрЪзать на равныя части, кото- 
—  рымь придать форму длинныхъ или круглыхъ котлетокъ. 
Смавать ихъ мукой съ водой, обвалять въ сухаряхъ и об- 
арить съ обЪихъ сторонъ на сковородЪ въ маелЪ. Чтобы 








№ 439. Судакъ во фритюръ. 


_еъ судака, какъ сказано въ № 431, нар 
ь равномфрными, порщюнными кусками, посо- 
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на легкИ огонь. Въ массу кнели можно прибавлять очень _ 
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лить, обвалять въ мукЪ, смазать яйцомъ съ водой и обва-_ |. х 
лять въ мелко просъянныхъ сухаряхъ; передъ отпускомъ = 
держать въ полномь фритюрЪ или маслЪ; укладывать на 
блюдо, покрытое салфеточкой. Положить на каждый филей- 
чикь анчоусоваго масла (№ 539) или подать лимонъ, нарЗ- 
’ ванный на 4 части._Можно и не обваливать въ сухаряхъ, 
_ а только обвалять въ мукЪ, и жарить, какъ сказано. 








в. № 440. Стерлядь разварная по-русски. 


. Живую стерлядь закалываютъ въ хвость. Выпотрошить, 
вымыть въ холодной водЪ, вынуть вязигу, очистить боковыя * 
чешуйки, сшибить хребеть. Положить въ розваръ, налить _ 
водой, положить кореньевъ: петрушки, моркови, сельдерея, . м 
% лука и несколько соленыхъ огурцовъ, очищенныхъ отъь Ко | 
к * жицы и нарЪзанныхъ мелкими кусочками такъ же, какъ И о 
всЪ вышепоименованные коренья. Воду наливать пополамъ 

съ огуречнымъ разсоломъ. Когда рыба будетъ готова (что 
надо попробовать иглой), вынуть ее на блюдо, обложить ко- 
реньями и облить бульономъ, въ которомь она варилась, 
прибавивъ въ него еще капорцевъ. Подать къ разварной 
стерляди хрЪнъ съ уксусомъ или соусъ пиканъ къ рыбамъ 

(№ 507). 








№ 441. Стерлядь паровая. 





Выпотрошить рыбу, снять только боковыя чешуйки, но 
верхнюю кожицу не трогать, вынуть вязигу, а то ОТЪ Нея 
сведетъ рыбу. Вытереть рыбу полотенцемъ и положить Въ 
кастрюлю. На 3 ф. стерляди, приблизительно налить рюмку 
хорошей мадеры (рубля въ 1'|,), СЪ КОВШИКЪ бульону СЪ 
жиромъ и положить ложки двЪ сливочнаго масла, посолить 
по вкусу и, накрывъ кастрюлю или розваръ плотно крыш- 
Юй, поставить на плиту, на пылъ. Давъ вскипЪть, отета- 
вить и время отъ времени поливать рыбу ея сокомъ. Стер- 
лядь средней ‘величины варится около 20 минутъ, а большая у 
дольше, около получаса. Во всякомъ елучаЪ слъдуеть по- 
пробовать ея готовность кухонной иглой. Передъ отпускомъ 
вынуть стерлядь: если сока’ мало, то подлить бульона, дать 
съ нимъ прокип5ть и полить стерлядь, процЪдивъ черезъ си- 
течко. 
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№ 442. Стерлядь по-американски. + 


Сварить точно такъ же стерлядь, какъ сказано въ преды- 
дущемъ номерз, но только въ сокъ прибавить ложку про- 


тертыхъ томатовъ (см. консервы изъ томатовъ) и, обливая, 


прибавить въ соусъ раковыхъ шеекъ. 


№ 443. Мателотъ изъ стерляди. 


Очистить стерлядь, какъ сказано въ № 440. НарЪзать ее 
большими порцонными кусками, вытереть досуха, разложить 
куски на сито. Приготовить соусъ такъ: 2 ложки масла сте- 
реть съ 2 ложками муки: налить въ кастрюлю 4 стакана 


_конеоме; поставить на плиту и какъ закипитъ, то кидать 
въ него кусочками маело, стертое съ мукой, при чемъ все. 


время мЪшать, снимая пЪну.—'/, стакана хорошаго бЪлаго 
вина укипятить До’ с стакана, прибавить въ него ложку 
протертыхъ томатовъ; вылить въ соусъ вино и томаты и 
дать кипЪть до тъхъ поръ, какъ соусъ сдфлается такой гу- 
стоты, что будетъ оставаться на веселкЪ. 

Печенки налимьи сварить въ соленой водЪ до полуготов- 
ности, на легкомъ огнЪ (на сильномъ ихъ сведетъ и онЪ по- 
теряютъ видъ); затЪмъ отставить и положить въ холодную 
воду и какъ остынутъ, то откинуть на сито и разложить на 
немъ. Приготовленный соусъ провернуть раза два черезъ 
салфетку, чтобы онъ гладюмй былъ (какъ провертывать, см. 
№ 496), посолить, посыпать перцемъ и вытянуть лопаточ- 
кой. Положить въ сотейникъ рыбу, печенки, налить соусомъ, 
накрыть крышкой и поставить на край плиты, чтобы поти- 
хоньку рыба доходила. Какь готова, то подавать въ той 
посудЪ, въ которой она варилась. 


\’ 444. Стерлядь заливная или аспикъ изъ стерляди. — 


Выпотрошить стерлядь, очистить отъ боковыхъ чешуекъ, 
вынуть вязигу и вымыть чище; нарЪзать порцюонными кус- 
ками и каждый кусокъ вытереть. Уложить на сотейникъ, 
подслоенный сливочнымъ маеломъ, и облить ложкой жирнаго 
бульона, посолить, посыпать чуть-чуть перцемъ, накрыть 
бумагой и поставить въ жарюй шкафъ на */, часа. оф 
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вынуть сотейникъ съ рыбой и поставить въ теплое мЪсто. 
_ Когда рыба остынеть, вынуть ее изъ сотейника на сито, | 
снять хрящи и обсушить полотенцемъ, кожу не трогать. 
_ Взять шарлотницу (см. рис. 8), залить дно ея ланепигомъ 
| (№ 531) и, давъ послЗднему застыть, убрать его раковыми 
шейками, оливками, половинками кружковъ лимона, залить 
ихъ опять толстымъ слоемъ ланспига. Какъ ланспигъ засты- 
нетъ, то класть куски стерляди, отступивъ оть стВнокъ, 
класть рядомъ, одинъ около другого, чтобы казалось, что 
стерлядь цЪлая. Опять залить толетымъ слоемъ ланепига. 
вынести на холодъ и, когда нужно, выложить изъ формы на 
блюдо и кругомъ обложить штуканами изъ ланспига (рис. 
25). Подать кь этому кушанью одинъ изъ холодныхъ соу- — 
совъ: провансаль, ремуладъ, тартаръ (см. соуса). 
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№ 445. Нопченая стерлядь. 





Распластать рыбу, выпотрошить, вымыть, вынуть .вязигу, 
вытереть до суха, посолить по вкусу, потомъ вынести на 
холодъ на ‘|, сутокъ. По прошествии этого времени поло- 
жить въ раньше истопленную печь, въ самый задъ, мелкихъ 
сыроватыхъ щепокъ и зажечь ихъ, чтобы оть нихъ шелъ | | 
дымъ. Рыбу уложить на желЪзный листъ, положить подъ нее 
палочки и, поставивъ лиетъ около заслона, заслонить плот- 
нЪфе печь. Держать въ печи смотря по жару и по величинЪ 
рыбы: большая рыба можетъ закоптиться въ течени 4 или 
5 часовъ. 





,. № 446. Нопченая стерлядь иначе. 
Взять стерлядь фунта въ 2, распластать, выпотрошить : 
ыг 





вынуть .вязигу, вытереть вею хорошенько, посолить покрзп-’ 
_ че и вновь сложить, чтобы она имЪъла видъ цЪлой. СдЪлать 
деревянный гвоздь (только не сосновый), вколоть въ ротъ 
стерляди и проткнуть до хвоста. Выносить въ погребъ не в. 
надо, а коптить такъ же, какъ сказано въ предыдущемь но- : 





мерЪ. Такъ какъ эта рыба небольшая, то закоптится не 6бо- : 

лЪе какъ въ 1!/, часа. Передъ отпускомъ повернуть гвоздь, е. 

|, вытащить его; приподнять кожицу на етерляди, но не сни- 

ь мать ее.. Кушать ее лучше свЪже-закопченною, — полежав- | 
шая не такъ уже вкусна. } т 
№. ; | 
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< № 447. Паровая осетрина. ^^ 





Взять звено или кусокъ осетрины фунтовъ въ 5—6; поло-- 


жить минуты на 2 въ кипятокъ, чтобы легче было очистить 
съ кожи чешуйки, но самой кожи отнюдь не трогать. По- 


гомъ обмыть холодной водой, обтереть до-суха, положить въ. 


розваръ или въ кастрюлю, влить рюмку или 1'/, мадеры, 
ковшЪ бульона, положить ложки 2 сливочнаго масла и, на- 
крывъ плотно крышкой, поставить на пыль и, какь веки- 
питъ, то отставить на легюй огонь, поливая осетрину время 
отъ времени ея сокомъ. Варится осетрина дольше стерляди, 
потому что она мясиетЪе. Готовность попробовать кухонной 
иглой, какъ сказано въ примЪчани къ рыбамъ. Передъ от- 
пускомъ вынуть осетрину и нарЪзать ее ломтями наискось. 
Если соку мало, то подлить въ него бульона и, давъ проки- 
пЪть, полить имъ осетрину, наливая черезъ ситечко. Надо 
дфлать это быстро, чтобы осетрина не остыла, а если осты- 
нетъ, то прогрЪть ее вмЪстЪ съ сокомъ, не давая кип?ЪтЬ. 








г. 


№ 448. Осетрина съ соусомъ пиканъ. . 


Взять звено осетрины, ошпарить и приготовить, какъ ска- 
зано въ предыдущемъ номерЪ. Положить въ кастрюлю, на- 
лить холодной водой до половины, прибавить кореньевъ и 
соленыхъ огурцовъ, очищенныхъ и нар$занныхъ, посолить 
и накрыть крышкой; поставить кастрюлю на сильный огонь, 
дать вскип$ть раза два и отетавить на легкй огонь„чтобы. 
рыба потихоньку доходила. Какъ готова—вынуть, дать стечь, 
выбрать хрящи и, нар$завъ острымъ ‘ноя 
искось, уложить на блюдо и облить соусомъ пиканъ (№ 507). . 
Если есть холодная осетрина, сваренная раньше, то нарЪ- 


зать ее ломтями, облить пиканомъ и въ немъ подог] оЪть. ы 

Примлочане. Не слЪдуеть варить парную осетрину (т.-е. сейчасъ заколо- 
тую), а всегда надо дать ей остыть хорошенько: парную нельзя хорошо на- 
рёзать ломтями, она очень крошится. 


ий 














№ 449. Осетрина по-америвансни. 





Приготовляется такъ же, какъ и паровая (№ 447), но толь- 
’ко въ соусъ прибавляется ложка протертыхь томатовъ. 
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№ 450. Разварной осетръ пудовой или около этого вЪса. 





^АивогГо осетра заколоть Въ ХВОСТЬ, мерзлаго. положить 
оттаивать въ ледяную воду и когда совершенно отойдеть, 
обмакнуть его въ кипятокъ. Очистить ножемъ чешуйку, но 
кожу не портить. Раеспластать животь, вынуть потрохъ и 
пузырь съ клеемъ; поддЪть крючкомъ вязигу и вытащить ее, 
Налить въ розваръ холодной воды, опустить туда осетра, 
вымыть его хорошенько и ии И 2 ЗЖЫ вытереть по- 
лотенцемъ до-суха и до-чиеста. Спеленать осетра бечевкой, 
чтобы онъ не треснулъ во время варки, положить его 
чистый розваръ на рВшетку и налить водой, чтобы покры- 
ло. Всыпать большую горсть соли, положить очищенныхъ, 
нарЪзанныхъ соленыхъ огурцовъ, всякихь кореньевъ, за- 
крыть крышкой и поставить на плиту. Варится большой 
осетръ отъ 2 до 2'|, часовъ. Можно его сварить заранЪе 
отставить совефмъ съ плиты, оставивъ Рис 39. 

Въ розварЪ, и когда нужно отпускать, 
то подогрЪть. Вынувъ съ рЪшеткой вм$- 
стЪ, дать стечь, обрЪзаль бечевки. Го- 
товность пробовать иглой, какъ сказано 
въ прим5чани!къ рыбамъ. Переварить 
осетра—дурно, а не доварить еще хуже. 
Обмотать салфеткой деревянный лотокъ 
величиной съ осетра и на него уложить 
его. Снять съ хребта крупную чешую и 
убрать хребеть половинками кружковъ 
лимона. Можно убрать шажками (см. 
рис. 39), надфвъ на нихъ раковыхъ шеекъ. Огарнировать 
кругомъ раковыми шейками (класть ихъ кучечками), круп- 
ной кнелью, налимьими печенками. Подать соусъ пиканъ 
_ (№ 507) и полить самаго осетра пиканомъ, но такъ, чтобы 
соусъ не стекалъ съ лотка. Точно такъ же варятся и осет- 
ры меньшихъ размЪровъ, только поспЪваютъ екорЪе. Моло- 
дые осетрики, фунтовь въ 12—15, бываютъ очень вкусны. 




















№ 451. Рыба въ огуречномъ разсолЪ. 
#. 


Отварить грибовъ и нашинковать ихъ; очистить соленыхъь 
‚ огурцовъ, вырЪзать изъ нихъ середину, дать имъ разъ вски- 
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пфть и нарЪзать ихъ на нфеколько частей во всю длину: 
начистить раковыхъ шеекъ. Пока все это заготовляется, 
отварить рыбу, осетрину или севрюгу, но не до готовноти; 








затЪмъ вынуть ее и облить холодной водой. Расчитывать РУ 





на каждаго человЪка приблизительно по 1, ф. Въ сотейникъ 2 





налить 2 суповыхъ ложки бульона (говяжьяго или рыбнаго). _ 
одну суповую ложку разсола, столовую ложку сливочнаго 
масла, дать этому закип$ть и положить туда рыбу, кото- 
рую и сварить дозготовноети. Передъ отпускомъ вынуть 
ыбу, нарЪзать ее рымъ ножомъ, а въ бульонъ, въ кото- 
ромъ она варилась, положить всю заготовку, прибавить еще 
ложку сливочнаго масла и дать кипЪть, все время мЪшая, 
чтобы немного загустЪло. Облить этимъ соусомъ рыбу. Пе- 
редъ самымъ отпускомъ можно прибавить въ соусъ лимон- 
наго сока по вкусу. Такимъ образомъ можно приготовлять 
бълугу и бЪлорыбицу. 





№ 452. Густая селянна изъ рыбы.  ^ 


Нашинковать капусты, промыть ее. отжать, положить въ 
кастрюлю, прибавить масла (одну ложку масла на одинъ 
ковшъ шинкованной капусты). ИзрЪзать мелко одну луко- 
вицу, очистивши ее отт, верхнихъ перышекъ, и поджа- 
рить ее съ 1, ложкой масла; ложку муки прокипятить 
съ одной ложкой масла, развести и, стаканомъ рыбнаго 
бульона, прибавить 2? чайныхъ ложечки сахару и ето- 
ловую ложку уксуса, прокипятить весе вмЪетЪ и, выливъ . 
все это въ капусту, хорошенько перем$шать, положить ту- 
да же поджаренный лукъ, капорцевъ и оливокъ. Рыбу под- 
жарить и нарЪзать кусочками; укладывать на сотейникъ 
такъ: внизъ рядъ капусты, потомъ кусочки поджаренной 
рыбы, опять рядъ капусты и т. д., верх рядъ долженъ 
быть изъ капусты. Поставить сотейникъ въ шкафъ, дать за- 
колероваться и, вынувъ изъ шкафа, убрать сверху: корни- 
шонами, оливками, капорцами, маринованными вишнями и, 
если есть, раковыми шеиками. 
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№ 453. Заливная рыба. 
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 жокь лимона безъ зеренъ, одинъ лавровый листочекъ и на 
_ 5 копеекъ клею-желатину, разломаннаго на кусочки, и все 
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стить и, положивъ въ кастрюлю; налить водой тахъ, чтобы | 
покрыло, посолить и варить пока не сварится до готовности. ыы 
Вынуть рыбу, снять съ нея кожу и хрящи. Арящи положить. 

_ опять въ отваръ, посолить по вкусу, прибавить одинъ кру- - 


ь - 





` ‘поварить; потомъ прибавить одно сырое яйцо (для очистки = = 
бульона) и еще поварить, пока бульонъ не очистится. Остыв- 
шую рыбу нарЪзать кусочками или ломтиками, уложить на 
блюдо, залить полуостывшимъ отваромъ и убрать кружоч- 
ками лимона безъ зеренъ. Или же, нарЪзавъ рыбу на не- р 
болыше кусочки, залить ее въ формЪ. Судака лучше зали 
вать въ формЪ. 





№ 454. Майонезъ изъ осетрины. 


На 10 человЪкъ достаточно 6—7 ф. осетрины... Опустить 
ее въ кипятокъ на минуту и, вынувъ, очистить чешуйку, 
хрящи не повредить, перемыть чисто, обтереть до-суха, по- 
ложить въ розваръ, налить водой, чтобы покрыл 
положить огурцовъ, кореньевъ и поставить на жарюй огонь. 
Какъ вскипитъ, отетавить на легюй и дать рыбЪ дойти до 
готовности (что надо попробовать иглой); вынуть рыбу изъ В: 
розвара съ рфшеткой вмфетЪ, дать стечь и остыть; тогда‘. 
снять хрящи, нарЪзать рыбу ломтями наискось въ палецъо 
толщиной и изъ нихъ выр$зать правильной формы филеи 
(по 2 филея изь ломтя) и замакивать филеи въ соусъ май- 
онезъ (№ 532) такъ, какь сказано о майонез изъ рябчи- 
ковъ; обрЪзки оть филеевъ пойдутъ въ милюссе. ВромЪ того 
замакнуть большихъ ломтей въ ланспигЪ, сдЪлать это такъ: 
распустить ланепигъ, налить его на противень, дать ему 
застыть, уложить на него ломти рыбы и сверху залить опять : 
ланспигомъ; какъ послЪдн застынетъ, то вырЪзать каждый 2’ 
кусокъ и укладывать одинъ около другого лЪеенкой. Или: 
нарЪзавъ ломтей осетрины и уложивъ ихъ на блюдо ря- : 
домъ—лфеенкой, убрать сверху ланспигомъ въ переплетъ-—- 

_ @Ъткой, выпуская его изъ корнетика (рис. 17). Пригото- м 
о вить милюссе, какъ сказано въ № 618, и подложить его подъ К и < 
осетрину, т.-е. раньше уложить милюсее, а на него укла- 
дывать осетрину. Филейчики въ майонезЪ положить кругомъ. 
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Въ перекладку съ раковыми шейками, штуканами изъ лан- 


спига (рис. 25-й) и кучечками милюссе. Ланспигъ пригото- 


вить изъ рыбы, какъ сказано въ № 534-мъ. 


№ 455. Салатъ изъ’ ершей. 


Очистить ершей отъ слизи, вымыть ихъ, чешуйки снять 


вмъетЪ съ кожицей. и открывийеся филейчики снять съ ко- 


стей. Снимать кожицу непремюнно съ сырыхъ ершей и д5- 


лать это очень острымъ ножичкомъ. Кости обобрать отъ го- 
речи и внутренностей; вымыть ихъ, сложить въ кастрюлю, 
налить водой, посолить и сварить изъ нихъ уху, какъ ва- 
рятъ уху изъ мелкой рыбы (см. № 74), процвдить ее въ 

другую кастрюлю, даль закипЪть и положить филейчики, 
прибавивъ ложку уксуса, чтобы они не разварились; филей- 
чики сварятся моментально, вынуть ихъ шумовкой, сложить 
на сотейникъ и смочить ИХЪ слегка ухой, чтобы они не сох- 
ли. Взять немного ухи, застудить и если она застынеть, то 
оттянуть ее (т.-е. очистить) слБдующимъ образомъ: поло- 
жить '|; фун. паюсной икры въ каменную ступку и толочь 
ее, пока не побълЪеть; развести эту икру всей ухой и, хоро- 
пенько перемфшавъ, поставить на плиту м накрыть крыш- 


кой. Какъ поднимется пфна, то открыть крышку, отставить 


кастрюлю на край, чтобы кипфло потихоньку, пока уха не 
очистится совершенно. Проц$дить ее черезъ салфетку, вы- 
ливая на послзднюю вмЪстЪ съ икрой и дать остыть до теп- 
лоты парного молока Взять низенькую форму съ пустотой 
ВЪ серединЪ (см. рис. 40), налить въ нее слой въ !/, пальца 
толщиной вышесказаннаго рыбнаго 

оО: бульону (ласпига тожъ) и, давъ ему 
застыть, наложить рядъ филейчиковъ, 
залить опять ланепигомъ -и вынести 
на холодъ. Передъ отпускомъ опу- 
стить форму въ теплую воду на одинъ 
моментъ (если дольше, то ланспигъ 
распустится) и выложить на круглое 





блюдо. Въ середину—въ пустоту положить милюссе (№ 618), 


прибавивъ въ него филейчиковъ; остальные филейчики уло-. 


фт кругомъ кучечками, прокладывая между ними рако- 
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выхъ шеекъ, милюссе и густого соуса провансаль. Подать 
отдЪльно провансаль или соусъ тартаръ, или соусъ рему- о 
ладъ (см. соусы). ь 


+ № 456. Разварная бфлорыбица. 





Очистить отъ чешуи, выпотрошить и вытереть до-суха. 
Положить въ розваръ, налить водой, чтобы покрыло, если * 
розваръ будетъ открыть, а если будетъ закрытъ, то налить 
воды до половины. Прибавить огуречнаго разсола и очищен- 
ныхъ соленыхъ огурцовъ, нарЪзанныхъ кусочками. Какъ 
закипитъ, То отставить розваръ на край плиты, чтобы по- 
тихоньку рыба доходила. Такъ какъ эта рыба очень нЪъж- 
ная и легко можетъ развариться, то прибавить въ воду 
| ложку уксуса. Вынуть съ рЪшеткой, дать стечь и горячую 

_ подавать. Огарнировать раками бордолезъ (№ 492) или варе- 
нымъ круглымъ картофелемъ (№ 545). Соусъ пиканъ (№507) 
или бЪлый съ капорцами, или провансаль (см. соуеы). 








№ 457. Разварная лососина, нельма, максунъ. 
я Варятся такъ же, какъ и бЪлорыбица. Гарниры и соусы 
идуть къ нимъ т же. Крупную лососину подаютъ и уби- 


раютъ, какъ крупнаго осетра (см. № 450). 


ь _' № 458. Майонезъ изъ лососины. 


Приготовляется такъ же, какъ и майонезъ изъ осетрины. 


№ 459. Севрюга. — м 

ВеЪ кушанья, приготовляемыя изъ осетрины, пригото- 

вляются точно такъ же и изъ севрюги. ПослЗдняя такъ же 
вкусна и такъ же цънится, какъ осетрина. 





5 3. _ `6* мя 
, № 460. ББлуга. : 


БЪлугу можно приготовлять паровою и съ соусомъ пи- 
у. канъ (см. какъ эти кушанья приготовляются изъ осетрины). 
$ _ Эта рыба хотя и крупна и мясиста, но не такъ вкусна и 
55 нфжна, какъ осетрина, и потому цфнится гораздо дешевле. 
„Она хороша для фарша въ пироги. И 
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| \ № 461. Форель к 

; ' . 
ЕЁ” >...  БЫмыуь, ВЫЧИСТИТЬ черезъ жабры, ме И ПОСОЛИТЬ, 
| Положить рыбу въ кастрюлю, налить на нее стаканъ или. . 
два краснаго вина или хорошаго бЪлаго, ложку жирнаго 


‘бульону, прибавить очищенную луковицу, немного корень- ^^ 
.  @въ, посолить, накрыть крышкой, чтобы рыба прошла па- 3 
рами. Какъ сварится—вынуть, дать стечь. Положить въ чи 
стую кастрюлю '/, ложки сливочнаго масла и '/, ложки 
муки; процфдить на это сокъ, въ которомъ варилась форель, 
размъшать, прокипятить и полить ее этимъ соусомъ. Фо- 
рель хороша въ пирог съ мт 
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№ 462. Форель разварная съ варенымъ картофелемъ. 





ы ‚Очистить, вымыть, вытереть, какъ сказано въ предыду-. 
шемъ номер. Положить въ’ розваръ, налить холодной во- 
дой, чтобы покрыло, посолить, прибавить зернового перца, 
одну луковицу, очищенную отъ верхнихъ перышекъ, не- 
много зелени петрушки и поставить розваръ на жарю 
огонь. Какъ закипитъ-—отставить на легюй. Вакъ рыба бу- 





в _ детъ готова, то вынуть ее съ рфшеткой, дать стечь и уло- 

| . о ЖИТЬ на блюдо. Огарнировать ее круглымъ варенымъ кар- 

тофелемъ (№ 545) и подать къ ней въ соусник$ распущен- 

_ . Н0е, но не растопленное сливочное масло. Нели форель не- 

а крупная и ея довольно много, то подать ее такъ: въ сере- 
дину круглаго блюда положить горкой вареный картофель, а 


а вокругъ него до самой вершины класть одинъ на другой 
ряды свернутой въ кольцо форели. 


в. ра 
_ № 463. Навага жареная. 








Въ продажЪ навага бываетъ только мороженая. Положить 
ее въ холодную воду, образовавнийся на ней ледъ около” 
_.. тить, перышки ободрать и обтить ее, сдЪлавъ надрЪзъ отъ 






















| головы до того мЪета, гдЪ и икра и молоки, вытащить пу- 

Га зырь. Посолить ее, обвалять въ ое затЪмъ смазат т ий- " 

у помъ съ водой и потомъ ужъ обвалять въ сухаряхь’ (это . 
з называется: запанировать). Сковороду аи и о ло | 
жить масла столько, чтобы его хватало до половины фыбы; 
уложить навагу на сковороду такъ, чтобы одна лежала го- 

Е : 











номер, уложить на сотейникъ на масло, покрыть бумагой 


влить немного бЪлаго соуса (№ 495), подбавить нЪсколько 
_капаль лимоннаго соку, встряхнуть, чтобы все перемфша- 





ще ой <. 
и | 
. 
"\ 193 = 





ЛОВКоЙ КЪ серединЪ, „а другая Хвостикомъ (такуь можно боль- 
ше уложить). Пост БИТЬ сковороду на жарю огонь и жа-. У 
рить сначала съ одной стороны, потомъ перевернуть на | 
другую. Слить все масло, а навагу поставить вь шкафъ,. 

или, снявъ ее со сковороды, положить на листь и поста- 
вить въ шкафъ, чтобы на ней образовалась сухая корочка. 
только, конечно, пересушивать не надо. Подать КЪ навагь — 
лимонъ или какую-нибудь ягодную мариновку. 





ча: 





У 464. Навага подъ бешамелью. _ 





Очистить, выпотрошить, какъ сказано въ предыдущемъ 








и поставить въ шкафъ; припустить, но колероваться не да- 

вать, нужно чтобы навага была бЪлая. Какъ кожица будетъ 

отставать, то снять все мясо съ костей. Уложить на листъ 

рядъ густой бешамели, рядъ наваги и т. д.; сверху зама- 
зать бешамелью, посыпать сыромъ и сухарями, побрызгать 
масломъ и поставить въ жарый шкафъ, чтобы бешамель. 
сразу охватило, иначе она можеть потечь. Снять съ листа 

на блюдо и огарнировать земляной грушей, приготовленной 
такъ: очистить кожицу, обланжирить, т.-е. положить на ми-' 
нуту въ кипятокь, и, откинувъ на сито, обдать холодной ее 
водой; положить грушу въ сухую кастрюлю, налить холод- 
ной водой, чтобы покрыло, влить чайную ложечку уксуса, 
прибавить небольшой кусочекъ масла, стертаго съ мукой, и 
варить; какъ готова, то откинуть на сито и, давъ стечь, 
положить въ кастрюлю съ кусочкомъ сливочнаго масла, 




















лось, и зат5мъ гарнировать блюдо. к 
№ 465. Навага въ папильоткахъ. г 





. $. 
Бзять наваги, очистить ее, какъ сказано въ № 463, снять *_ 
филеи, т.-е. мягюя части съ костей, поколотить ихъ слегка 
тупой стороной ножа и посолить. Приготовить самый густой 
соусъ ‘сюпремъ (№ 524), чтобы онъ оставалея на ложкъ, 
какъ густая сметана, и остудить его настолько, чтобы можно 








было изъ него скатать шарикъ. НарЪфзать четыреугольныхь 
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бумажекъ въ 2', вершка длиной и ,такой ширины, чтобы 
можно было уложить на каждую по три филея, при чемъ 
укладывать филеи такъ: одинъ головкой, другой хвостикомъ, 
третй опять головкой. На эти филеи положить кусочекъ гу- 
стого сюпрема длиной въ вершокъ, а толщиной въ палецъ, 
и свернуть въ трубочку эти бумажки съ филеями. За 5 ми- 
| нутъ до отпуска ноложить эти трубочки на горячее масло 
обжарить ихь съ обЪъихъ сторонъ и такъ подать съ бумаж- 
ками. ОтдЪльно въ соусникЪ подать соусъ сюпремъ жидк я 
(№525). Можно фаршировать филейчики поджареннымъ лу- 

комь, смъшаннымъ съ густой бешамелью (№ 510). 
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№ 466. Корюшка жареная. 





№ Жарится такъ же, какъ и навага. 
№ 467. Ряпушка жареная. 
Жарится точно тажъ же, какъ и навага. 


№ 468. Норюшка въ папильоткахъ. 





Приготовляется точно такъ же, какъ и навага въ папильот- 
кахъ, только въ густой сюпремъ прибавить мелко изруб- 
ленныхъ шампиньоновъ, ‘запассированныхъ, какъ сказано 
ВЪ № 596. Изъ корюшки это кушанье вкуенЪе, чЪмъ изъ 
наваги. 





“и 


№ 469. Разварной сазанъ съ соусомъ пиканъ. 











Прилибчане. Сазанъ, пойманный въ тинистомъ пруду, всегда отзывается 
тиной. Для того, чтобы отбить у него вкусъ тины, надо, по крайней мЪрЪ 
на нЪеколько часовъ положить его въ свЪжую воду. прибавивъ въ нее боль- 
шую ложку уксуса. Еще лучше, влить ему живому въ роть съ 1!/› стакана 

‘. крикаго уксуса, оть котораго появится на его поверхности густая испарина. 
которую надо еоскабливать съ него ножичкомъ въ то время, когда снимается 
_ съ него чешуя. Отъ этого мясо его окрЗинеть и запахь тины совершенно 
отобьется. Сазаны съ молоками предпочитаются тЪмъ, въ которыхъ икра. 
Очистить съ сазана чешую, выпотрошить, вымыть его 
чище и вытереть всю нечистоту. Сдфлавъ на немъ попереч- 

_ ные надрЪзы, положить его въ разваръ. Налить его огуреч- 
о ныМъЪ разволомъ пополамъ съ водой, такъ, чтобы покрыло, 

Го ” г ” * 


< 2й 


























— 195 —*. 


положить очищенныхъ соленыхъ огурчиковъ, кореньевъ, по- 
солить и варить. Какъ будеть готовъ (что надо попробо- 
вать иглой), вынуть съ рЪшеткой, дать стечь и, уложивъ 
на блюдо, полить соусомъ пиканъ (№ 507) и подать этотъь 
же соусъ отдЪльно, въ соусникЪ. Заправить соусъ на томъ - 
бульон, въ которомъ варилея сазанъ. 


№ 470. Сазанъ съ соусомъ беръ нуаръ (5епге по1г). 


Сварить сазана, какъ сказано выше, и облить его соувомъ 
беръ нуаръ (№ 520). 
я ар ыы 
№ 471. Сазанъ жареный. 
Очистить и приготовить сазана, какъ сказано въ № 469; 
сдълать на немъ поперечные надрЪзы; посолить, обвалять 
въ мукБ, уложить на противень и облить растопленнымъ 


масломъ (на сазана въ 5 ф. нужно '|, Ф. масла). Поставить 


въ жарю‘ шкафъ и чаще поливать его собетвеннымъ со- 
комъ. Жарится 5-фунтовый сазанъ, приблизительно, часъ.. 
Эту рыбу лучше пережарить, чЪмъ не дожарить. 


№ 472. Матлотъ изъ сазана. 


Очистить, выпотрошить, вымыть и вытереть сазана. Снять 
съ него филеи, т.-е. мягкля части, и нарЪзать порцюнными 
кусками. Дальше поступать во всемъ такъ, какъ сказано въ 
матлотз изъ налима (№ 482). 

№ 473. Сазанъ копченый. 


я 
Коптить его такъ же, какъ леща (№ 477). 


№ 474. Лещьъ разварной. 2.“ 


хх м 


Очистить съ леша чешую (ебрить ее острымъ ножомъ),. 
распороть, выбрать молоки и икру, вытереть досуха; поло- 
жить его въ разваръ, налить водой, чтобы покрыло, при- 
бавить ложку уксусу, посолить, положить кореньевъ, очи- - 





щенную луковицу и, давъ вскипЪть на сильномъ огнЪ, 0т- = 
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ставить на легюй. Молоки и икру сложить туда же и, какъ 
сварятея, вынуть и уложить на блюдо около леща. Какъ 
готовъ, то вынуть съ рЪшеткой, дать стечь, уложить на 
блюдо, огарнировать варенымъ круглымъ картофелемъ (№ 545) 
и облить бОЪлымъ соусомъ съ капорцами (№ 498) или ©0- = 
| усомъ пиканъ (№ 507). Заправить соусъ на бульон, вв = 
|. которомъ варилея лещь. ВмЪето соусовъ, можно подать кь — 
| _ разварному лещу тертый хрЪнъ съ уксусомъ. 





№ 475. Мареный лешъ съ кашей. 


Приготовить леща, какъ сказано выше, посыпать солью 

и обвалять въ мукЪ. Приготовить фаршъ изъ каши (.№ 117), 

‚ прибавить въ него сырое яйцо, наполнить имь леща и за- 
Е шить его. Разогр$ть сковороду, распустить ', ф. масла, 
уложить на него леща и жарить, сначала, съ оне стороны, 
опотомъ осторожно перевернуть на другую и поставить въ 
| шкафъ, чтобы лещъ кругомъ зарумянилея. Чаще поливать 


‚его евоимъ сокомъ. 





№ 476. Жареный лещъ со сметаной. 





3 Приготовить леща, какъ сказано въ № 474; не фаршируя 
е:. его нич$мъ, зажарить до полуготовности; слить изъ-подъ 
ее. него масло, полить сметаной и поставить въ шкафъ. Какъ 
заколеруется, то подавать. 


№ 477. Лещъ копченый. 


Выпотрошить, вымыть, вытереть леща, внутренности вы- 
нуть; протереть его солью. СдЪлать деревянный гвоздь 
длиннЪе леща, воткнуть его въ ротъ и проткнуть хвость и 

‘уложить леща на лиетъ такъ, чтобы гвоздь лежалъ на кра- 
яхъ листа, чтобы дымъ могь охватывать леща кругомъ. Въ 
заранфе протопленную печь положить сыроватыхъ щепокъ 
ВЪ самый задъ печки, а леща поставить около заслона. За- 

_ жечь щепки и заслонъ заслонить. Передъ тфмъ какъ ста- 

_ вить леша, смазать его прованскимъ масломъ, отчего жа 

будетъ золотистый. 
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№ 478. Нопченые сырни. 


Копченые сырки очень вкусны и коптить ихъ такъ же, 
какъ и леща. 





№ 479. Разварные окуни съ соусомъ голландезъ. 





Оскоблить чешую, выбрать перышки, выпотрошить и вы- 
мыть, налить водой, посолить и варить. Векипять — отста- 
вить: дойдуть въ горячей водЪ; если же дать долго кипЪть, 
то разварятся. Вынувъ и давъ стечь, уложить на блюдо и 


облить соусомъ голландезь (№ 500). Огарнировать развар- З 

нымъ картофелемъ (№ 545) и жареной зеленью (№ 590). .# 
я ый 
`, 


№ 430. Вараси жареные въ сметанф. - 





Очистить, выпотрошить и вымыть карасей; обвалять. ихь 
въ мукЪ и, распустивъ масло на горячей сковородЪ, обжа- 
рить ихъ съ обЪихъ сторонъ до колера. Посла 
ихь сметаной, сливъ изъ-подъ нихъ часть масла, и поставить. 
въ вольный духъ. Вакъ заколеруется сметана, то подавать 
карасей съ пылу на сковородЪ или въ сотейникЪ, въ кото-. 
ромъ они жарились. | 












№ 481. Налимъ жареный. 


Очистить его, снявъ съ него кожу (она снимается съ него 
мъшкомъ), выпотрошить и жарить его такъ, какъ навагу 
(№ 463). 


№ 482. Матлотъ изъ налима. 


Очистить его, снявъ съ него кожу. Печенку вынуть и 
положить ее въ холодную воду. НарЪзать налима порцюн- 
ными кусками, промыть хорошенько и положить туда же 
перцу, всякихъ кореньевъ, которые связать букетиками, 
чтобы легче было ихъ вынуть впослЪдетвш. На все это на- 
лить большой стаканъ краснаго вина, накрыть кастрюлю | 
крышкой и дать КИПЪТЬ. 

















с бы 





.* 8% 108: — с 


Между тЪмъ, взять '° ф. мелкаго луку шарлоту, очистить 
его оть верхнихъ перышекъ, сполоснуть кипяткомъ, поло- 
жить на него 1» ф. сливочнаго масла и, давъ луку слегка 
зажелтЪть, всыпать двЪ хорошихъ ложки муки; дать съ ней 
прокипЪть, влить стаканъ краснаго вина и мЬшать до тъхъ 
поръ, пока не загустЪетъ. Въ это время вынуть изъ налима 
коренья и вылить на него вышесказанный соусъ, встрях- 
нуть кастрюлю, чтобы все перем шалось, прокипятить; рыбу 
вынуть и уложить въ серебряную миску или въ сотейникъ, 
а соусъ въ кастрюлЪ прокипятить еще; пока соусъ кипитъ, 
припустить въ маелЪ налимью печенку и положить на рыбу. 
Полить вее соусомъ. Надо чтобы шарлотки (лукъ) были 
ЦЪЛЬНЫЯ. 








№ 483. Налимьи печенки на раковинахъ. 


Припустить печенки слегка въ маслЪ, нарЪзать ихъ ку- 

Рис. 41. сочками, уложить на раковины 
(рис. № 41), залить густою 0е- 
шамелью (№ 510) и сверху по- 
сыпать сыромъ. Вставить ВЪ 
жарк1й шкафъ и какъ заколе- 
руетея, то подавать. 





№ 484. Разварная щука. 


Примльчане. РЪчная щука лучше той, которая ловится въ 
прудахъ и стоячихъ водахъ. Мясо ея дЪлается нЪжнЪе, 
если дать ей полежать нЪеколько дней на льду. 

Выпотрошить шуку черезъ жабры (чтобы не уколоться, 
надо завернуть руку въ полотенце) и, вынувъ внутренность, 
положить ее въ разваръ; налить холодной водой такъ, чтобы 
покрыло; прибавить 1, стакана или даже цЪлый стаканъ 
уксусу (смотря по величинЪ рыбы), соли, перцу, луковицу, 
одну морковь, одну петрушку. Варить, накрывъ крышкой 
разваръ, до готовности (что надо попробовать иглой). Тогда 
отставить разваръ съ плиты и оставить въ немъ рыбу до 
отпуска. ВмЪето уксусу можно налить бЪлаго вина. Передъ 
отпускомъ, если рыба оестыла, подогрЪть ее и, вынувъ съ 
рЪъшеткой, дать ей стечь и горячую подавать, уложивъ ее 
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на блюдо. Подать кь ней анчоусовое маело (м 
плоской тарелочкъ. 


О № 435. Тьльное изъ щуки. 


Приготовляется такъ же, какъ тЪльное изъ судака (.№ 437). 


№ 486. Нотлеты изъ щуки. 


Дъфлаются такъ же, какъ котлеты изъ судака (№ 438). 


№ 487. Щука фаршированная. 


Для этого берется крупная рыба, такъ какъ съ мелкой 
труднЪе снять кожу, такъ называемую рубашку, не повре- _ 
дивь ея. Надо сдьлать круговой надрЪзъ около головы и 

‚ стянуть ее къ хвосту, хвоста не трогать. Около плаватель: 
ныхъ перьевъ подрЪзать мясо, чтобы не порвать кожу, если * 
же нечаянно порвется, то надо прорванныя мета зашить 
ниткой, иначе фаршь можетъ вывалиться. Снятую рубашку 
хорошенько промыть холодной водой, протереть солью вну- 
три и снаружи и, положивъ ее въ глубокую тарелку, на- 
крыть другою, чтобы не сохла. 

_ Приготовить кнель или фаршъ. Если готовится щука пост- 
ная, то такъ, какъь сказано въ № 102, если же скоромная, 
то такъ, какъь кнель изъ судака (№ 101). Слить вею жид- 
кость, накопившуюся въ рубашкЪ, и наполнить ее вышеска- 
заннымъ фаршемъ, разравнивая его и наблюдая, чтобы ру- - 
башка не туго была набита, отчего при варкв она можеть = 
лопнуть и притомъ, если придется ее варить въ кастрюлЪ, 
а не въ разварЪ, то нельзя будетъ свернуть ее кольцомъ. 
Затянуть края ниткой, но оборокъ не дБлать. Положивъ : 

° щуку въ разваръ или въ кастрюлю, налить ее холодной во` 
дой, чтобы покрыло, посолить, положить туда же голову и 
кости (хорошо промытыя), перцу, луковицу и варить до Го- 
товности. Варитзя часъ и болЪе, смотря по величин рыбы. 

Ракъ готова. то выложить щуку на блюдо, вынуть акку- Е 

ратно нитки, приставить голову и облить бЪлымЪ соусомъ 

съ капорцами. Заправить бЪлый соусъ, какъ сказано въ 

№ 495, на бульонЪ, въ которомъ варилась щука. ба. 
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№ 488. Щука фаршированная, жареная въ сметанф. 


Взять крупную рыбу, выпотрошить ее, сдЪлавъ надрьзв_ < 
по животу, вымыть, вытереть досуха и протереть солью. Г” 
внутри и снаружи. Наполнить внутренность щуки фаршемъ. = Вы 
изъ риса съ яйпами (см. № 120), прибавивъ въ него одно. ‚4 
сырое яйцо; зашить разрЪзъ, уложить щуку на противень. 
облить чухонскимъ масломъ и дать ей въ шкафу, въ лег- 
комъ духу, зарумяниться; каждыя 10 минутъ поливать ее _ 
масломъ изъ-подъ нея, а незадолго до отпуска облить ет-. ;` 
каномъ сметаны. Какъ щука готова, то снять ее на блюдо, _ 








а въ сокъ, въ которомъ она жарилась, всыпать '/, ложки 

муки, прокипятить съ ней хорошенько, все время мъшая, _ : 

и, процфдивъ, облить этимъ соусомъ шуку. и я 
№ 489. Жареные снятки съ картофелемъ. 

Взять 2 ф. снятковъ, перебрать, посолить и дать имъ об- | 

рае 4. сохнуть на рЪшетЪ, покрытомъ салфеткой. 


Распустить на сковородЪ масло и какъ оно = - 
закипитъ, то класть въ него снятки, ко- 
торые ворочать ножомъ, пока они не зару- 
мянятся; сковорода должна стоять на силь- 
номъ огнЪ.—Вынуть выемкой мелкаго круг- 
лаго картофеля (рис. выемки № 42) и за- 
жарить его, какъ сказано въ № 546. Уло- 
жить на блюдо въ середину снятки, а кру- 
гомъ картофель. 

Можно еще приготовить снятки такъ: на- 








мочивъ ихъ въ молокЪ и давъ имъ ‚ре 
обвалять въ мукЪ и жарить такъ, такъ ска. 


зано выше. Это кушанье требуеть очень много масла. 


№ 490. Жареные пескари. 


Очистить, выпотрошить, вымыть пескарей и дать имъ об- 
сохнуть на ситЪ; обвалять ихъ въ мук и жарить въ пол- 
НОМЪ фритюрь или въ маслЪ, на сильномъ огнЪъ. 
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№ 491. Раци. 


_ Отмыть раковъ какъ можно чище въ н%сколькихъ водахъ; 
опустить ихъ въ круто поволенный кипятокъ и, давъ имъ 
хорошенько вскипЪть на сильномъ огнЪ, отставить на легкй. ^ 
Попробовать и если они дошли, то откинуть на р$шето, 
дать имъ стечь и, уложивъ на блюдо, подавать. Если раки 
крупные, то хорошо ихъ подавать на рамкЪ; укладывая ихъ 
оркой. Передъ тЪмъ, какъ варить раковъ, хорошо поло- 
жить ихъ часовъь на 6—8 въ молоко, мясо ихъ дБлаетея 
нъжнъЪе и вкуенЪе. | 


. 





№ 492. Раки бордолезъ. 


_ Положить въ кастрюлю '/, ф. сливочнаго масла, влить. ков- 
_ шикъ бульону, посолить, прибавить мелко нашинкованныхъ 
кореньевъ, луку-шарлоту, дать этому вскипфть, послЪ№ чего 
_ коренья вынуть. Положить въ этоть сокъ вымытыхь чи- 
Это: раковъ, встряхнуть кастрюлю хорошенько, чтобы все 
перемф шаль, покрЪиче посолить, поставить на плиту, на- 
крыть крышкой и почаще встряхивать кастрюлю. Какъ 
начнуть раки краснЪть, то влить рюмку хорошей мадеры, 
положить опять вынутые коренья и вновь встряхнуть ка- 
_ стрюлю. Какъ раки покраснфють, то отпускать ихъ въ глу- 
_бокой, хорошо согрЪтой металлической посудЪ. На выше- = 
сказанное количество масла нужно штукъ 15 или штукъ 25 \- 
раковъ, смотря по ихъ величин. 
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ЗЕ Соусы. 


Соусы служатъ приправой къ кушаньямъ и требуютъ со 
стороны готовящаго много вкуса и точности въ исполнении, 
потому что, переложивъ чего-нибудь или не доложивъ, мо- 
жно совсъмъзмЪнить характеръ соуса. Хорошо приготов- ‘ 
ленный соусъ подниметь вкусъ кушанья, а плохо сдЪлан- 
НЫЙ, наоб орать ‚ испортить его. Масло должно быть свЪ- 

Е: ая И не затхлая, бульонъ. хоропий. Не надо. 
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пугаться громкихъ французекихъ названй, невольно упо- 


требляемыхъ, какъ давно вошедпия въ русскую кухню: по-. 
чти всЪ соусы французекаго происхожден!1я; приготовлене. 
же соусовъ просто и несложно, и чЪ$мъ проще выполненъ 
соусъ, т$мъ онъ тоньше и вкуснЪе. Не веЪ соусы, конечно, 





вошли въ мою книгу, —ИХЪ СЛИШкКомМъЪ Много И Число иИхХЪ 


постоянно увеличивается добавлешемъ какого-нибудь ве- 
щества въ давно извЪетный соусъ, но я записывала ТЪ, къ 
которымъ чаще всего приходится обращаться. 


№ 493. Глясъ. 


При заправкЪ соусовъ очень часто приходится обращаться 
къ заготовкЪ, называемой глясомъ. Онъ играетъ роль крЪп- 
каго бульона, но онъ гораздо вкуен?те и притомъ составъ 
его извЪстенъ и онъ составляеть необходимую принадлеж- 
ность хорошей кухни. Употребляется на подкрашиван1е бульо- 
новъ, соусовъ-—идетъ въ жареное ит. д. и при этомъ улуч- 
шаетъ вкусъ всякаго кушанья. Приготовлять его такъ: 5 ф. 
говядины безъ жира и5 ф. телятины обжарить на противнЪ, 
поливая много кипяткомъ, чтобы сокъ былъ темный. Слить 
сокъ въ каменную чашку или горшочекъ и вынести въ хо- 
лодное мъето; говядину же и телятину положить въ кастрюлю, 
налить водой, чтобы болЪе чЪмъ покрыло, и поставить варить | 
до тъхь поръ, пока мясо совеЪмъ не разварится. Тогда отки- 
нуть на рфшето, дать хорошенько стечь, подавливая лож 
кой, чтобы выжать остальной сокъ. ПоелЪ этого соединить 
обЪ жидкости вмЪстЪ, нарфзать кусочками всякихъ корень- 
евъ, положить ихъ въ жидкость, немного поеолить и по- 
ставить варить и уваривать на столько, чтобы осталось не 
болЪе полуторы бутылки жидкости, которую слить въ ‚ узень- 
к каменный горшочекъ и вынести въ холодное мЪето, ГДЪ 
онъ застынетъ, какъ желе. Иные снимаютъ жиръ, но лучше. 
не снимать, потому что покрытый жиромъ глясъ дольше 
сохраняется. Если желательно сохранить его долго, то надо 
уваривать его еще гуще, такъ что когда бнъ остынетъ, 
то можно бы было его р$зать. Хоропий глясъ выходить 
изъ оставшагося де" изъ-подъ жаркого. Для. этого надо на 
ковороду, на чемъ жарилось жаркое, подлить 
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воды, дать хорошенько ей прокипбть, до темнаго цвъта, и 
получится гляеъ (это если нужно наскоро и немного). 
Очень хорошо прибавлять въ обыкновенный бульонъ ложки 
2 глясу—бульонъ получить вкусъ и цвъть, похожий на кон- 
соме. Глясъ, въ крайности, можно замЪнить крЪпкимъ бульо- 


номъ, существующимъ въ продажЪ, но составъ послЪдняго” 


сомнителенъ и иногда портитъ вкусъ кушанья. 
№ 494. Поджига карамель. 


Для подцв$чиван1я бульона и соусовъ употребляется еще 
поджига; она улучшаетъ цвфть, но вкуса не придает. Спо- 
собъ ея приготовлен1я описанъ въ бульонЪ (№ 1). 


№ 495. БЪлый соусъ. 


Этоть соусъ одинъ изъ оеновныхъь с0усовЪ и при боль- 
шой кухнЪ его слфдуеть имЪть ВЪ запасЪ. Чтобы бЪлый 
соуеь вышель хорошо, надо точно соблюсти предлагаемую 
пропорцио. На 3 ложки масла, 1 ложку мук”, 1!) стакана 
теплой воды или бульона, щепотку соли и щепотку перцу, 
класть масло не вдругъ, а сначала положить только ложку 
и въ него ложку муки; размЪшать и прибавить соль и ис 
рецъ; тогда влить 1'|, стакана теплой воды или бульона и 
уф шать на огнЪ, пока соусъ не будетъ оставаться на Ве- 
сёлкЪ: тогда прибавить остальное масло, но не вдруть, а 
кусочками, чтобы оно легче расходилось. Еели, въ случаЪ 
соусъ будеть гуеть, что иногда зависить 0`5 сухости муки, 
то прибавить остальную ‘/; стакана воды или бульона. От- 
ставить соусъ сь огня и мЪшать, пока масло совершенно 
не’ разойдется; кто любить кисловатый бълый соусъ—тотъЪ 
можеть прибавить нЪсколько капель прокипяченнаго уксусу 
или лимоннаго соку, но съ лимоннымъ сокомъ ОТНЮДЬ Не 
кипятить, а выжать его въ соусъ въ минуту отпуска. 








_ № 496. Нрасный соусъ. 


Сльдуетъ его имть тоже въ запас. '|, ф. сливочнаго 
масла распустить въ кастрюлЪ, всыпать въ него |, стакана 





муки, дать этому зажелтфть, но не давать пригорать: тогда". 


отставить на край плиты и ‘вливать понемногу 3 стакана 
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поставить на 


‘будеть положено все масло. 
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кипящаго бульону, непрерывно мьшая; если соусъ выйдетъ 
свЪтелъ, то прибавить немного глясу (№ 493) и поджиги 
(№ 494), дать кипть долго на тихомъ огнЪ, все время мЪ- 
шая. Еели отстоится масло наверху, то масло снять. Когда 
соусъ хорошо прокипитъ, пропустить его черезъ салфетку, 
т.-е. взять крЪпкую, но уъдкую салфетку, вылить на нее 
соусъ, взять въ 0бЪ руки по два угла салфетки и перекру- 
чивать ее, не касаясь соуса; послЪ этого онъ будетъ глад- 
Юй и густой; остудить, вынести на холодъ и, когда нужно, 
употреблять сколько надо. 





№ 497. Соусъ велуте. » 


Этотъ соусъ приготовляется такъ же, какъ и бФлый или 
красный, но только заправляется на бульонЪ, вываренномъ 
изъ костей и обрЪзковъ той птицы, рыбы или дичи, къ ко- 
торымъ онъ подается. 


№ 498. БЪлый соусъ съ капорцами. 


Приготовляется такъ, какъ сказано въ №495, но ВЪ МИ- 
нуту отпуска въ него кладутся капорцы; если онъ нуженъ 
къ постному кушанью, то заправлять его на водЪ и какомъ- 
нибудь хорошемъ маслЪ, если къ скоромному, то на бульонЪ. 


№ 499. Соусъ постный съ грибами. 


Сварить сушеные бЪлые грибы до мягкости, нашинковать 
ихЪ; заправить соусъ на отварЪ тах грибовъ и -на пост- 
номъ маелЪ такъ, какъ сказано въ № 495. 








№ 500. Соусъ голландезъ. 


На 4 желтка нужно ‘|, ф. сливочнаго масла. РаздЪлить 
масло на 4 части, _Въ желтки положить одну долю масла, 
литу и мфшать лопаточкой; какъ будеть за- 
мЪтНно, что желтки начинаютъ густЪть (забираться), снять 
кастрюлю съ плиты, положить еще долю масла, размЪшать 
и опять на плиту и парня такъ до тьхь поръ, пока не 
Какъ сдЪлается соусъ густой, 
то стереть на теркЪ к 9 хрьна и, выжавъ на него 
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сокъ изъ ', лимона, разм5шать, сложить въ салфетку, че- 


резъ которую отжать, и сокъ этотъ вылить въ соусъ: сокъ 
этоть отобьетъь яичный вкусъ и придаетъ соусу бЪлизну. 





№ 501. Обыкновенный голландскй соусъ. 


Ложку муки поджарить въ ложкЪ масла, развести бульо- 
номъ, процЪъженнымь черезъ ситечко, до желаемой густоты; 
передъ отпускомъ положить желтокъ, предварительно раз- 
бивъ его ложкой лимоннаго соку по вкусу, и кусочекъ масла 
сливочнаго величиной съ '/, грецкаго орЪха, размЪшать хо- 
рошенько, но на плиту не ставить, а подержать на пару, 
Т.-е. поставить въ сотейникъ съ ‘горячей водой, поставлен- 
ный на краю плиты; если соусъ окажется густь, то ОДИН 
бульона и размЪшать. 





- № 502. Соусъ желтеньцй. 


Ложку муки, ложку масла прокипятить вмЪстЪ; развести 
двумя стаканами бульону, положить щепотку небольшую 
перцу, прибавить поджиги до желтизны, а если есть гляеъ, 
то лучше гляса. Если желательно сдЪлать этотъ соусъ ки- 
сленькимъ, то влить ложки 3 сметаны и съ ней прокипя- 
тить подольше, весе время мЪшая, чтобы соусъ едЪлалея 
гладкимъ. 

< 
№ 503. Соусъ изъ хрфна со сметаной къ разварной говядинЪ. 


Натереть на теркЪ корень хрфна, положить его въ ста- 
канъ кипящаго бульона, вбить столовую ложку муки и де- 
сертную ложку ` сметаны, столовую ложку сливокКЪ, ПОСОЛИТЬ 
по вкусу, а если выйдетъ соусъ елишкомъ густъ, то раз- 
вести его бульономъ. 





° № 504. Соусъ изъ хрфна къ разварной говядинъ. 


Ложку масла, и ложку муки прокипятить вмЪетЪ, вылить 
на это черезъ ситечко сокъ изъ-подъ разварной говядины 
или бульонъ; пфложить ложку уксусу, дать закип?тТЬ и тогда, 
всыпать ложку или двЪ натертаго хрЪну, накрыть крышкой 
и сейчазъ же и. ой 
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по-французски. 





№ 505. Соусъ пиканъ 


Взять 4 самыхъ маленькихъ луковицы луку шарлоту или 
одну обыкновенную луковицу, очистить отъ верхнихь перы- 
шекъ, изрубить мелко, промыть холодной водой и отжать 
черезъ полотенце (посл5днее дфлается для того, чтобы от- 
нять у лука остроту, неприятную для вкуса), положить этотъь 
лукь въ кастрюлю съ двумя ложками масла и 3 ложками 
уксусу, дать кип$ть, пока весь уксусъ не выкипитъ, что 
можно узнать по маслу, которое должно сдЪлаться совер- 
шенно прозрачнымъ и чиетымъ; тогда положить 2 ложки 
муки (если уксусъ не выкипитъ, то мука съ маеломъ не 
соединится), дать кипЪть 4 минуты и развести двумя ета- 
канами бульону, прибавивъ перцу и ложку поджиги, а лучше 
гляса, чтобы подцвфтить соусъ. Дать съ этимъ прокипЪть 
', часа, поелЪ чего положить ложку мелко нарубленныхъ 
корнишоновъ. (см. заготовки) и ложку мелко нарубленной 
корневой петрушки; прокипятить, енять пЪну и подавать. 
Съ петрушкой поступить такъ же, какъ и съ лукомъ, т.-е. 
изрубить, промыть хорошенько холодной водой и отжать 
черезъ полотенце. 


№ 506. Соусъ пиканъ по-русски. 


Коренья: петрушку, рЪпу, морковь, брюкву, сельдерей об- 
точить въ видЪ маленькихъ оливокъ и такое количество, чтобы 
можно было ими наполнить большой стаканъ,обланжирить ихъ, 
т.-е. положивъ въ кипятокъ минуты на двЪ, откинуть на сито и 
промыть холодной водой. Штукъ 5 луку шарлоту тоже об- 
ланжирить и промыть и кромЪ того приготовить по одной 
ложкЪ капорцевъ, оливокъ и корнишоновъ.—Ложку муки про- 


кипятить съ ложкой масла, развести двумя стаканами буль-_ 


ону, положить ложку протертыхъ томатовъ, въ это же время 
класть вышеупомянутые коренья, капорцы, оливки, корнишо- 


ны; прибавить ложку глясу, аесли его НЪТЬ, тот поджиги етоль-. 


ко, чтобы цвфть соусабылъ коричневый; прокипятить на лег- 

комъ огнЪ, посолить, и если соусъ окажется слишкомъ пикант= 
нымъ, то можно прибавить сахара по вкусу; если для этого со- 
уса употребляются пикули (ем. заготовки) вмЪето свъжихъь 
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кореньевъ, то надо, еливъ съ нихъ уксусъ, полить ихъ водой 
. _  й подогрЪть и, сливъ эту воду, еще разъ налить овъжей и 
опять подогрЪть, чтобы отнять у нихь вкусъ уксуса. 





№ 507. Соусъ пиканъ къ рыбамъ. 


%Рл 


Г. Ложку масла и ложку муки прокипятить и какъ мука за- 

желтЪетъ, то развести рыбнымъ бульономъ и опять прокипя- 

| тить: масло сверху снять, положить корнишоновъ, 8, за не- 

ь имънНемъ ихь мелко нарЪзанныхъ соленыхъ огурцовъ; ка- 

порцевъ, ложку глясу, дать вскипЪть и если соусъ окажется 
р слишкомъ остеръ, то прибавить щепотку сахару. 


№ 508. Соусъ томатъ. 


Ложку масла и ложку муки прокипятить минуты 4; раз- 
3 вести 2 стаканами бульону, дать выкипЪть и тогда положить 
2 ложки протертыхъ томатовъ, съ которыми прокипятить 1), 

часа, послЪ чего снять пЪъну и подавать. 


-— № 509. Соусъ итальяненй. 


Приготовить ложку рубленаго луку шарлоту, промыть его 
холодной водой и отжать черезъ полотенце (см. №505); ложЖ- 
ку рубленой корневой петрушки, которую тоже промыть и 
отжать, и то и другое слегка припустить въ маслз; ложку 
рубленыхъ шампиньонов?ъ, предварительно запассированныхъ 
вь маслЪ (№ 596); и, стакана хорошаго бЪлаго вина уки- 
пятить на половину, посолить и поперчить. 

Прокипятить одну ложку муки съ одной ложкой масла 3 
минуты, развести 1'» стаканомъ бульону и укипяченнымъ 
виномъ, прокипятить + часа и тогда положить въ соусъ 
приготовленные коренья и шампиньоны. 





х 





№ 510. Соусъ бешамель. 





даль ему вскипфть, всыпать въ него 2 ложки муки, чтобы 
закипЪла въ маслЪ, и на это выливать кипящаго молока, а 





Положить въ кастрюлю кусочекъ масла съ куриное яйцо, 
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лучше сливокъ (которыя вскипятить заранЪе), и при этомъ 
мъшать до гладкости. Если бешамель густа, то не нужно раз- 
водить ее молокомъ, а натереть ложку сыру и, всыпавъ его 
въ бешамель, дать вскипЪть мъшая, при чемъ бешамель слЪ- 
лается влажно-густа, а потомъ отжижнетъ. 


№ 511. ИНрасный луковый соусъ. 





Изрубивши 1 луковицу, положить ее въ кастрюлю и под- 
жарить съ 2-мя лох 
1» ложки муки ’ равмЪшать хорошенько, влить туда 6 ло- 
жекъ бульона, р бить хорошенько лопаточкой, положить 


кусокъ глясу и, проваривши, облить кушанье. 









№ 512. Соусъ Роберъ. 


Мелко изрЪзать 2 или 38 луковицы, дать имъ подрумя- 
НИТЬСЯ ВЪ ЛОЖКЪ масла, мВшая; прибавить ложку муки, м$- 
тать опять; смочить стаканомъ бульона, слегка посолить, 
поперчить и прокипятить. Бъ минуту отпуска положить лож- 
ку уксусу, ложку горчицы и ложку гляса и дать съ этимъ 
ВСКИПЪТЬ, ОТНЮДЬ не мЪшая; когда вскипитъ, разм шаль лож- 
кой, а иначе будетъ отзываться уксусомъ. Можно приба- 





вить въ этотъ соусъ бЪлаго вина, но надо это. пола ВЪ 
то время, когда наливается бульонъ. ие: 
№ 513. Соусъ Субизъ. 
#- 


Очистить и крупно нарЪзать 7 небольшихъ луковицъ, по- 


ложить въ кастрюлю, налить 3 стакана горячей воды и облан- 
жирить лукъ, т.-е. покипятить, откинуть, промыть холодной 


водой. ПодогрЪть стаканъ цьльнаго молока, а въ другой ка- 
стрюлЪ распустить 1'/› ложки масла № положить въ него при- 

готовленный лукъ. Когда онъ немного покраснЪетъ, то при- 
бавить щепотку муки и т. мъшая, довести лукъ до 


ками масла до-красна. Прибавить туда 





у * 
мягкости, вылить на него молоко, 2 ложки бульона и варить. 


до густоты, мфшая, потомъ протереть, и если протертая мас- 


‘са окажется густа, то подлить бульону, чтобы вышелъ соусъ. 
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№ 514. Соусъ мателотъ. 





Вскипятите стаканъ бульона съ '|, стаканомъ хорошаго 
к ме вина, обеих ге немного перца, соли, 4 маленьк!я 
ипъЪть на краю плиты, чтобы все это 
Но ‘тустоту м Процфдите и по@тавьте кастрюлю въ 
сотейникъ съ КИПЯТКОМЪ (Водяная баня), который оставьте 
на краю плиты. Можно прямо въ соусЪ подать рыбу или 
мясо, или же подавать ОТДЪЛЬНО ВЪ соусникъ. 









. 

| № 515. Соусъ пулетъ. — 
| 
" 2 ложки муки прокипятить въ течене 8 МИНУТЪЬ СЪ одной 
ложкой масла, мЬшая; развести двумя стаканами бульона, 
прокипятить, отставить. Выпустить два желтка, развести ихъ 
т" небольшимъ количествомъ вышесказаннаго соуса и разбить 

хорошенько, чтобы они соединились какъ слъдуетъ, и вылить 


ИХЪ ВЪ кастрюльку съ соусомъ; положить маленьюй кусочекъ 
величиной съ обыкновенный орЪхъ, масла сливочнаго, поста- 
вить кастрюлю на огонь подогрЪть, все время мЪшая, но не 
давая кипЪть. Если есть сокъ изъ подъ шампиньоновъ, то хо- 
рошо его прибавлять въ то время, когда вливается бульонъ. 





№ 516. Беръ или масло метръ д’отель. 


Положить въ глиняную мисочку !/, ф. еливочнаго масла, 
1 ложку рубленой петрушки (корневой), которую, изрубивъ, 
промыть холодной водой и отжать чрезъ холетину, 2 щепотки 
соли, перцу и ложку лимоннаго сока. Приблизить” мисочку 
къ огню, чтобы маело разошлось, какъ сметана, размЪшать. 
ложкой и отставить, отнюдь не давая маслу растапливаться. 4. 
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№ 517. Метръ д’отель заправленный. 





Приготовить !/, стакана бЪлаго соуса (№ 495)“ дать ему 
закипЪть и вылить въ него масло метръ д’отёль, приготовлен- 





г ное, какъ сказано въ предыдущемъ номер, отетавитьи 
23 мъшать, чтобы хорошо соединились. 
& 


ре В. С. Филалова. Новое пособ1е хозяйкамъ. 14 
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№ 518. Соусъ мадерный. 


Взять кусокъ масла величиной въ яйцо; когда распустится, 
то положить въ него столовую ложку муки и дать ей пожел- 
тЪть; тогда разводить кипящимъ бульономъ съ глясомъ (1 
стакана гляса и Ув стакана бульона). Когда льете, то м$- 
шайте, и будетъ соусъ не густой и-не жидй. Дайте поки- 
ПЪтТЬ съ 5 часа на легкомъ огнЪ, подъ крышкой; процЪдите 
черезь салфетку, поставьте на плиту и какъ закипить, то 
передъ отпускомъ влить 2 ложки хорошей мадеры. 


№ 519. Соусъ беарнезъ. 


ы _ м г. © 
Изрубить штукъ 5—6 луку-шарлота, а за неимЪнтемъ его— 
одну луковицу; положить въ маленькую кастрюлю, налить 


на это двЪ ложки уксусу и, прокипятивъ хорошо, процЪдить. 
Положить въ другую кастрюлю 6 желтковъ, *}з ф. сливочнаго 
масла, перцу; поставить кастрюлю на пары, т.-е. въ другую 
кастрюлю съ кипяткомъ (водяная баня) и хорошенько, толь- 
ко потихоньку мЪшать, прибавляя \* стакана глясу къ желт- 
камъ и столько же марсалы-Влить приготовленную луковую 
эссеншю и сокъ изъ '» лимона. Отнюдь не давать этому 
соусу кипфть,—онъ непрем$нно свернется, если же это слу- 
чится, то надо прибавить холодной воды и мЪшать. Если 
соусъ очень загустЪетъ, то тоже надо развести его холодной 
водой. Этотъь соусъ хорошъ ко всякой жареной говядинЪ, въ 
особенности къ бифштексамъ, филе-миньонъ и пр., а также 
и кь рыбамъ. Онъ густой и накладывается на мясо. 


№ 520. Соусъ беръ нуаръ. 


Взать 3/^ ф. сливочнаго масла кускомъ, нарЪзать его ма- 
ленькими кусочками, положить на сковороду, чтобы масло 
разошлось и поджарилось до коричневаго пвфта, но чтобы 
не подгор%ло, отставить, пусть остынетъ. Въ другую кастрю- 
лечку положить э ложки уксуса, > шепотки перца и укипя- 
тить до 2-хъ ложекъ. УбЪдившись, что масло остыло, про- 
цфдить его на уксусъ и подогрЪть передъь отпускомъ, но 
не кипятить. Этотъ соусъ хоропть къ рыбамъ. 




















р 
= 
р 























МЕ саР — 


№ 521. Соусъ грибной изъ сухихъ грибовъ. 


> ложки муки поджарить въ ложкЪ масла, развести 3 ста- 
канами отвара, свареннаго изъ ', ф. сухихъ грибовъ и 
двухъ луковицъ, прибавить туда '/› стакана сметаны, мелко- 
изрубленныхъ грибовъ, соли, прокипятить нЪфеколько разъ 
и облить имъ кушанье. Этотъь соусъ хорошъ къ разварной 
и жареной говядинЪ. 


& 


№ 522. Темный соусъ съ шампиньонами. 


1 ложку муки поджарить съ ложкой масла: влить '5 ста- 
кана бульона, хорошую ложку гляса и положить мелко из- 
рубленныхъ шампиньоновъ-консервовъь или сырыхъ, дать 
вскипЪВть и смфшать. Если грибы сырые, то кипятить по- 
дольше. Соусъ еще вкуснЪе, если прибавить ложку мадеры. 


_ № 523. Соусъ’ къ паштетамъ и волованамъ изъ дичи. 


Взять нЪсколько штукъ той дичи, изъ которой пригото-_ 


вляется паштетъ или волованъ. Положить въ кастрюлю, на- 
лить бульономъ, такъ чтобы покрыло, прибавить кусочекъ 


масла, посолить и дать увариться до крЗпоети, проц$дить; 


филейчики, т.-е. мягюя части, снять. Поджарить ложку муки 
съ ложкой масла, развести вышесказаннымъ бульономъ и дать 
прокипЪть, мБ шая. Филейчики мелко изрубить, истолочь, под- 
ливая немного бульона, и протереть. Передъ отпускомъ ВЫ- 
ложить толченую массу въ соусъ, но уже кипЪть не давать. 


\№ 524. Соусъ сюпрэмъ густой. 


2 ложки муки стереть съ двумя ложками маела. Четыре 
стакана 'бульона-консоме поставить кипЪть и кидать въ него 


кусочками это стертое масло, при чемъ все время м5шать. 
_Укипятить '/› стакана хорошаго бЪлаго вина до '/: стакана 


и вылить ВЪ бульонъ: прибавить соли, перца, ложку томатовъ 
(если желаете едЪлать соусъ желтоватымъ) и дать кипЪть, 


непрерывно мЪшая, чтобы соусъ сдфлалея такой густоты, 


чтобы оставался на лопаточкЪ. ПослЪ этого соусъ отжать 


раза два чрезъ салфетку, чтобы онъ седЪлался гладюй, и вы- _ 
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тягивать его ложкой, прибавить кусочекъ маела, до тьхъ 
поръ, какъ сдфлается гладюй и густой. Отжимать черезъ 


салфетку Ч какъ сказано въ красномъ соусЪ (№ 496). 
у д м 





; | :% 525. Соусъ сюпрэмъ иначе. 


Положите въ кастрюлю 1 ф. чухонскаго масла, дайте ему 
закипЪть и тогда всыпьте ложку муки, которой дайте зажел- 











тЬть въ маслЪ. Влейте кухонную ложку хорошаго кипящаго — 





бульона, вливайте его понемногу и при этимъ выбивайте ло- 
паточкой. Если соусъ гуетъ, то прибавьте ложки двЪ отвара 
изъ шампиньоновъ, при чемъ непрерывно мЪшайте. СлЪдите, 
чтобы быль достаточно соленъ. Хорошо прибавить чайную 
ложечку самыхъ густыхъ сливокъ, это очень улу чшаеть 
вкусъ сюпрэма. 


№ 526. Соусъ провансаль. 


На 1 желтокь нужно '» стакана или '* ф. прованскаго 
"масла. Желтокъ какъ можно лучше отдфлить отъ бЪлка. По- 
ложить его въ каменную чашку и наливать по чайной ло- 
жечкЪ масло, хорошо протирая посл каждой ложечки. ПослЪ 
3-й ложечки положить чайную ложечку уксуса, щепотку 
соли и немного перца. Такимъ образомъ растереть съ желт- 
комъ всю 'л ф. масла, уксуса потребуется 4 или 5 ложечекъ. 
ЧЪмъ больше растирать, тфмъ масса будетъ дЪлаться гуще 
и бЪлЪе и будеть отбиваться вкусъ прованекаго масла. За- 
кончить соусъ на льду и добиться такой густоты, чтобы въ 
немъ могла стоять ложка. Конечно, необходимо, чтобы масло 
и яйца были самыя свЪячя, иначе этотъ соусъ нельзя будетъ 
Ъсть. Онъ подается къ майонезамъ, ко всякому холодному 
в. мясу, къ омарамъ, рахамъ и холоднымъ рыбамъ, а также и 
къ винегрету. 





№ 527. Соусъ ремуладъ. 


Приготовить, какъ сказано, соуеъ провансаль. Изрубить. 
мелко ложку капорцевъ, ложку корнишоновЪъ, нЪъеколько луко- 
вокъ шарлоту (лукъ промыть и`отжать):; очистить 2 анчоуса 
и тоже изрубить, добавить ложкой растертой горчицы: все 
это смЪьшать съ приготовленнымъ соусомъ провансаль. 
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№ 528. Соусъ Тартаръ. в 






Приготовляется такъ же провансаль и въ него прибавляютъ 
ложку сухой горчицы, немного луку-шарлота, очень мелко 
изрубленнаго, хорошо промытаго и отжатаго; ложку мелко 
изрубленныхъ корнишоновъ, ложку уксуса и немного кайэн- 
скаго перцу. Все это перемфшать съ провансалемъ и по- 
давать. 





№ 529. Соусъ Тартаръ зеленый. 


СдЪлать провансаль и при отпуек$ прибавить по чайной _ 
ложкЪ слБдующей зелени, мелко изрубленной и протертой: 
огуречной травы, петрушки, кервелю и эстрагона. Вели же 
есть свЪжй огурецъ, то вмЪсто огуречной травы изрубить 
его мелко и протереть сквозь частое сито. Для цвЪта при- 
бавить шпинатной эссенщи (№ 593). 








№ 530. Соусъ Шофруа. 


Сварить густой бульонъ изъ костей той птицы, изъ кото- 
рой приготовляетея шофруа. Приготовить бЪлаго соуса ста- 
кановъ 6 и, прибавивъ въ него стаканъ отвара (фюме изъ 
костей), вмЪстЪ съ нимъ укипятить, все время мзшая до гу- 
стоты. Прибавить льезонъ изъ одного яйца, прогрЪть на 
плитЪ, но не кипятить. Пропустить чрезъ салфетку (№496) и 
‘прибавить распущеннаго ланспига, съ которымъ осторожно 
‘перемЪшать. Соусъ этотъь долженъ быть гладюй и густой и 
вь немъ обмакивать филеи, что называется „маскировать“. 


5 


м = № 531. Ланспигъ. 


иг 


На ланепигъ нужно телячью головку безъ мозговъ и те- 
лячьи ножки. Головку ошпарить кипяткомъ, очистить тща- 
тельно шереть, вымыть, налить холодной водой, дать часа 
два постоять и опять вымыть чистой мочалкой, посл чего ^_ 
сполоснуть. Положить въ кастрюлю, налить водой, чтобы. 
соверйтенно покрыло, и варить, снимая накипь. Положить 
всякихъ кореньевъ, посолить, дать кипЪть тихонько и 0ез-_ . 
престанно снимать жирокъ. Варить до тЪхъ поръ, пока ©0- 
всЪмъ все разварится. Тогда откинуть на сито, чтобы лан- 
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спигъ весь стекъ, вынести на ледъ и дать застыть. Когда 
хорошо застынетъ, то внести въ кухню, поставить на край 
плиты, дать ланепигу распуститься, чтобы онъ сдЪлался 
теплымъ какъ парное молоко, но не горячимъ. Между тЬмъ 
приготовить оттяжку такъ: 1 ф. мякоти говядины безъ жира 
срубить крупно въ полубитки, положить въ чистую кастрюлю 1 
туда же 4 бЪлка сь скорлупой, 2 ложки уксуса, 2 ложки 
мадеры, размфшать все хорошенько. Вылить на это теплый 
ланспигъ, хорошенько перемфшать, накрыть крышкой, по- 
оставить на горячую плиту и строго слЪдить, чтобы онъ 
сразу не векипЪлъ, а исподволь. Когда оттяжка поднимется, 
открыть крышку, помфшать разъ веселкой, чтобы ко дну 
не пригор$ло, отставить на край плиты, пусть кипитъ мед- 
ленно еще ' часа. Тогда снять кастрюлю на столъ, дать 
ей тутъь постоять \ часа и сливать чрезъ салфетку въ ка- 
менную посуду, вынести въ холодное мЪето, гдЪ ланспигъ 
застынетъ. | 





№ 532. Соусъ майонезъ. 


Дфлается изъ ланспига съ прованскимъ масломъ. Распу- 
сТиИТь 25 стакана ланспига и на каждый стаканъ ланспига 
положить ложку прованекаго масла и ложку уксуса. Сби- 
вать лопаточкой до тъхъ поръ, какъ едЪлается бЪлый, какъ 
густая сметана. Тогда, не давая ему стыть, обмакивать въ 
него филеи. Пока одинъ замакиваетъ ихъ, другой долженъ 
продолжать сбивать соусъ. Замакнувши филеи, выносить. | 
ихъ на холодъ, чтобы соусъ на нихъ застылъ. Если нужно 
сдЪлать майонезъ зеленый, то подбавить въ него шие нат- 
ной эссенщи (№ 593). в. 
















ъ 


№ 533. Соусъ майонезъ а 1а шшще. , 








АЛЛА. 


Сварить крЪиюыЙ бульонъ, разваривъ совоЪмъ говядину. 
Снять жиръ, прибавить въ бульонъ желатину (на стаканъ 
бульона 3 листка); поставить пробу, остудить и, если она’ 
хорошо застываетъ, то на стаканъ этого ланспига (не за- 
стывшаго) влить \» стакана прованскаго масла, отжать 
ложку или 15 ложки лимоннаго сока или такое же количе- 
ство уксуса и сбивать на льду деревянной лопаточкой до 
`тЪхъ поръ, пока побфлЪетъ. — 
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№ 534. Ланепигъь изъ рыбы. 


Обобравъ мякоть съ костей рыбы, промыть кости хоро- 
шенько, сложить въ кастрюлю, туда же положить головы и 
хвосты, налить’ холодной водой, посолить и сварить изъ 
этого уху такъ, какъ варится уха изъ мелкой рыбы, только 
уваривать покрЪиче. Если костей ‘мало, то можно приба- 
вить наприм®ръ окуней, ертей, бершей. Остудить немного 
этой ухи на льду и если она хорошо застываетъ, то оття- 
нуть ее слЪдующимъ образомъ: '|, ф. икры паюсной толочь 
въ каменной ступкЪ, подливая немного ухи до тЪхъ поръ, 
пока икра не побЪлЪетъ. Вылить на толченую икру всю 
уху, хорошенько размЪшать, поставить на плиту и накрыть 
крышкой. Какъ поднимется пЪна, то открыть, отставить на 
край, чтобы кипфло потихоньку, пока уха не очистится. 
ПроцЪдить сквозь салфетку вмЪстЪ съ икрой и дать застыть 
на холоду. 


№ 535. Соусъ масло съ яйцами (польеюй соусъ). 


Сварить 4 яйца въ крутую, мелко изрубить и смЬшать 


съ и, ф. распущеннаго, но не растопленнаго сливочнаго 


масла. 






№ 536. Соусъ масло съ сухарями. 


Распустить сливочнаго масла и какъ оно закипитъ, то 








всыпать въ него мелко просфянныхъ сухарей изъ бъЪлаго 
`хлЪба. На и, фунта масла достаточно двухъ ложекъ сухарей. 


к | № 537. Соусъ сабайонъ. Е 





тковъ, выпущенныхъ въ кастрюлю, положить 1 
стаканъ сахара, рюмку мадеры и отжать , лимона. Поста 
вить на плиту и сбивать вфничкомъ до густоты, но кипъть 


д 


° отнюдь не давать. 


№ 538. Соусъ къ салатамъ и милюссе. 


} 1 
` 


1 вареный желтокъ, 2 столовыхъ ложки прованекаго ма- 


сла, 1 чайную ложку готовой горчицы (стертой съ чайной 


ложечкой сахара), уксуса и ‘соли по вкусу. СмЪшать хоро- 


шенько. 























Ти ПР? * 


| 
| 














— 216 — 


® ^ 


№ 539. Анчоусовое масло. * 


7 анчоусовъ вымочить, изрубить съ костями, положить 
въ нихъ и, ф. сливочнаго масла, размять, истолочь и про- 
тереть. Протертую ие опустить въ холодную воду, что- 
бы окрЪпла. 


№ 540. Масло метръ д отель. 


Изрубить мелко зелени петрушки столько, чтобы вышла 
чайная ложка полная, чайную ложку лимоннаго сока и 1, ф. 
сливочнаго масла, размЪшать все вмЪетЪ и подавать. Хорошо 
подать это масло къ жареной навагЪ. или на бифштексахъ. 


№ 541. ОрЪховое масло. 


Нарубить очень мелко чайную ложку зелени петрушки, 
немного эстрагону и мелкаго луку; истолочь въ ступкЪ орЪ- 
ховъ, превратить ихъ въ тЪето и все это смЪшать съ 1, $. 
сливочнаго масла. Надо, чтобы орЪховаго тЪета было меньше, 
чЪмъ масла. 

№ 542. Маринадъ. 


`На бутылку крЪпкаго уксуса — бутылку воды; положить 
‚ веякихъ кореньевъ (средней величины) по 2 штуки, 10 зеренъ 

душистаго перца, 10 зеренъ чернаго, 10 гвоздикъ, штукъ 5 
лавровыхъ листочковъ, щепотку соли, щепотку перца, про- 
кипятить, остудить подъ крышкой. 


№ 543. Раковое масло. Е 


Приготовляется такъ, какъ сказано въ „бискЪ. изъ ра-. 
ковъ“ (№ 69). 





№ 544. Раковый соусъ. 





сятокъ сырыхъ а уши клешни и шейки. И 
лочь ихъ въ ступкЪ и налить ихъ бульономъ. Сварить изъ 
нихь отваръ, чтобы вышло его не болЪе 2-хь стакановъ. 
Положить въ кастрюлю ложку раковаго масла, ложку муки, 
дать закипЪть и развести вышесказаннымъ отваромъ (или 
фюме). ^ | ь 





























« 


. 


_ деть чадъ въ кухнЪ. Поставить сковороду. 
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Гарниры. 


Гарниры и граютъ большую роль при кушаньяхъ. Они не. 
только украшаютъ ихъ, но и придаютъ имъ вкусъ. Гарни- 
ры состоять преимущественно изъ овощей, но есть и мяс- 

° ные и мучные. Мноме гарниры могуть подаваться какъ от- 
ъдфльныя кушанья. 


\ 


№ 545. Вареный круглый картофель къ бульи. Ц 


Очистивъ картофель, вынуть на круглую выемку или раз- ^ 
рЪфзать на четвертинки, положить въ соленый кипятокъ, дать 
’ раза 2 вскипФть, отетавить (а то разварится) и вынуть. 
Если же не къ бульи, то, откинувъ его, положить въ тъеную 
кастрюлю на сливочное масло 1, фунта; передъ отпускомъ, 
подогрЪвъ масло, встряхнуть, чтобы картофель весь обмас- 
лился, посыпать его рубленой петрушкой и укропомъ. 


Ф 


№ 546. Жареный круглый картофель. 


`# 


Обтачивая картофель кругло, класть въ холодную _воду, 
чтобы не темнфлъ. Положить его въ кастрюлю, налить соле- 
ной водой. Дать раза два вскипЪть и откинуть. Раекалить. 
сковороду, распустить достаточное количество масла, поло- 
жить картофель такъ, чтобы онъ ровнЪе заколеровался. За- 
ранфе не жарить, а то онъ весь сморщится и высохнетъ.. 


№ 547. Нареный картофель по-Филатовсни. 


Вымыть и очистить картофель. НарЪзать сначала круг- 
лыми ломтиками, а потомъ перерЪзать жеребейками и класть 
до времени въ холодную воду. Когда надо жарить, слить - 
воду, посолить по вкусу и посыпать мукой и при этомь . 
пеземфшать его, чтобы равномЪряо обвалялся. РазогрЪть 
на плитЪ сковороду, положить ложку масла топленаго и, 
какъ разойдется, класть картофель, но при этомъ снять на г 
‘минуту сковороду съ плиты, а то полетятъ брызги и 0у- | 
‚ плиту и жа- 5 
рить, пом$шивая время оть времени, пока не за: дарится»: дем + 
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№ 513. Картофель по-Бестужевски. 


НарЪзать ломтями сырого картофеля. Сварить нЪсколько 
картошекъ, мелко изрубить ихъ и перем5шать съ хлЪбны- 
ми сухарями. Распустить на сковородЪ масло, положить въ 
него сырого картофеля, пересыпать его рубленымъ варе- 
нымъ съ сухарями и жарить на пылу, помвшивая. Требу- 
еть очень много масла, но очень вкусенъ. 


№ 549. Картофель стружнами. 


НарЪзать картофель стружками и распустить фритюръ; 
какъ дымокъ пойдетъ, то бросать въ него картофель и дать 
ему заколероваться. Вынимать на друшлакъ и дать стечь. 

хз ы 


Е: | 





№ 550. Нрокетки изъ картофеля. 


Очистить, сварить картофель въ соленомъ кипятк$ до го- 


товности, протереть. посолить, положить немного сливочнаго_ 


масла и, перемфшавъ, дФлалть крокетки какой угодно формы, 
положить ихъ на сито, чтобы остыли. Обвалять въ мук$, 


‚смазать яйцомъ, обвалять въ сухаряхъ, еще разъ смазать 


т: 
миа | 


яйцомъ и опять обвалять въ сухаряхъ (двойная панировка 
и жарить въ горячемъ фритюрЪ или въ маслЪ. с 





№ 551. Картофель фаршированный. 

Отварные, свЪ же или всуе грибы нарубить мелко, под- 
жарить 2 изрубленныхъ луковицы порей въ ложкЪ масла; 
. франц. хлЪба черстваго, истертаго ‘на теркЪ и одно сы- 
рое яйцо, все хорошо емфшать. Взять сырого картофеля, 
очистить кожу, ерЪзать верхушку, выдолбить середину и 
начинить приготовленнымъ фаршемъ. Накрыть верхушкою, 


смазавъ края яйцомъ, и варить на сотейникЪ, обливши '/л 
стаканомъ масла, \» стакавомъ бульона и '» стаканомъ 





грибного сока. Накрыть крышкою и варить до мягкости. Цо- 
давать къ разварной говядинЪ. Такой картофель. можеть _ 


итти на. 02 Зена. 
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№ 552. Нартофель суфле. 


НарЪзать сырой картофель длинными ломтиками, толити- 
ной въ 1» пальца (7 миллиметровъ), поджарить его до 3’, 
готовности, чтобы онъ быль блЪфдный. Дать ему стечь и 

‚почти совершенно остыть. РазогрЪть какъ можно лучше 
фритюръ и какъ пойдетъ отъ него дымокъ, положить туда 
картофель и какъ можно больше потряхивать кастрюлю. 
Класть помногу картофель не надо, необходимо, чтобы онъ 
свободно лежалъ въ кастрюлЪ. Какъ вздуется, какъ пузырь, 
и приметъь колеръ, то готовъ. Вынуть на друшлакъ, поло- 

_ жить на еито, покрытое бумагой, чтобы фритюръ стекъ, и 
горячимъ подавать. | | 5% 










| 



















№ 553. _Картофель пышками. 
Аи иск 


_ Сварить картофель, очистить, раздавить и протереть. Въ 
горяч прибавить 4 желтка, 4 взбитыхъ 0Ълка, немного 
сливочекъ, рубленой зелени, петрушки и соли. Сиускать 
СЪ ЛОЖКИ ВЪ Я фритюръ, картофель вздуется и будетъь 
















№ 554. Гарниръ изъ моркови. 






_. Надо взять моркови-коротели, очистить, вымыть, поста- 
о вить варить въ соленой водЪ. Какъ готово, откинуть, дать 
} стечь, положить въ кастрюлю; прибавить кусокъ маела съ 
ы 5 кур о аго яйца, щепотку муки, щепотку сахара и посо- . 
_ лить. Бетряхнуть кастрюлю, влить 2 ложки сливокъ или 
бульона, дать векипЪть и отставить. 




















№ 555. Гарниръ изъ рЪпы. 





|: | 
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Точно такъ же, какъ и изъ моркови, только вмЪето сли- 
вокъ влить ложку мадеры. 






№ 556. Гарниръ изъ Е 





‹. Такъ же, какъ изъ рзпы. | ее , 






№ 557. Глясированная рЪпа. . ч- 
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нуть, промыть холодной водой. Положить рЪпу въ соленый 
кипятокъ, сварить до полуготовности; откинуть и опять сло- 
жить въ кастрюлю, положить туда 2 ложки гляса, щепотку 
сахару и кусочекъ масла съ орЪхъ, дать прокипть до го- 
товности на медленномъ огнЪ, потряхивая кастрюлю оть 
время до вр 


в" => 





9. № 553. Глясированная морковь. 





Приготовляется такъ же, какъ и рЪпа. 


№ 559. Глясированная брюква. 





Такъ же, какъ и рЪпа. 





№ 560. Гарниръ-огородникъ. 





Взять всЪхъ кореньевъ: моркови, петрушки, рЪпы, брюквы, 
картофеля, капусты сафой, луку порей, мелкихъ луковицъ, 
одинь сельдерей, зеленой фасоли, лопаточекъ. Все это очи-_ 
стить, обланжирить, промыть и сварить въ соленомъ кипяткЪ 
до готовности каждый сортъ отдЪльно. Слить съ нихЪъ кипя- - 
| токъ, соединить веЪ овощи вмЪетъ въ обливной горшочекъ, „ 
р. положить туда масла, налить бульону до половины, накрыть 
крышкой, потряхиваль и дать вскипЪть нъеколько разЪъ. Какъ. 
будетъ видно, что скоро готово, то отставить, и смотръть, 
Е ’ чтобы не переварилось. Отпуетить въ этомъ же торшечкЪ, Е: 


если этоть гарниръ подается къ.разварной говядинЪ „бульи“. = 











№ 561. Гарниръ изъ лопаточенъ. 


Обобрать молодыя лопаточки гороха и отварить въ соле- _ 
ной водЪ; сполоснуть холодной, положить на масло и какъ Е" 
подавать, то подогрфть и ветряхнуть кастрюлю, чтобы пере- 
мЪнтались. ДФлать это передъ самымъ отпускомъ. 





5 я 
№ 562.  Гарниръ ИЗЪ свъжаго зеленаго горошка. | 
'Нашелушить зеленаго горошка, отварить въ соленомъ ки- % 
ятк% до готовности, слить воду и положить на кусокъ ели- 
вочнаго масла и встряхнуть двотрюию Ре. 
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№ 563. Гарниръ изъ консервовъ зеленаго горошка. 
Дать стечь соку, въ которомъ горошекъ находится, поло- 
9 
жить горошекъ въ кастрюлю на сливочное масло, прогрЪть ы 
на плитЪ, встряхнуть кастрюлю, чтобы горошекъ съ маеломъ. 
хорошенько перемЪъшался. 











№ 564. Гарниръ изъ зеленаго горошка къ котлетамъ изъ 
курицы или изъ индфйки. - 

Налущивши зеленаго горошку, положитьего въ кастрюлю съ. 
одной ложкой сливочнаго масла, подержать на огнЪ, пока. 
масло не распустится, налить бульономъ, чтобы покрыло го- 
рохъ, и варить на самомъ легкомъ огнЪ около часа. П0с0- 
лить. Два желтка съ двумя ложками сливокъ сбить, выложить. 
въ горохъ, поварить и укладывать на блюдо. | 


№ 565. Гарниръ изъ сушенаго горошка. - 


На 6 челов$къ достаточно '/& ф., налить водой, дать ки- 
пть до готовности сначала, на сильномъ, потомъ на легкомъ 
огнф. Вынуть на сито, промыть холодной водой, дать стечь 
и положить въ чистую кастрюлю. Туда же масла сливоч- 
наго величиною съ яйцо, ложку муки, '» стакана бульона. 
и 1, ложечки сахара, соли; дать всему этому вскипЪть и. 
отставить. 





° № 566. Гарниръ изъ молодыхъ стручковъ фасоли. 


Обобрать стручки, нашинковать, отварить въ соленой водЪ, т 


промыть. холодной, откинуть, чтобы стекла вода, и положить. . 
на масло. Передъ отпускомъ подогрЪть, ветряхнуть каетрю- 
лю, чтобы стручки хорошо перемБшались съ масломъ. 





= 
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№ 567. Отваренная бЪлая фасоль (бобы турецк:е). 


Три стакана фасоли положить въ кастрюлю, налить водой, 
чтобы покрыло, посолить. Какъ закипитъ на силеномъ огнЪ,. 
то отставить на легый, накрывъ крышкой, и варить до го- 

_ товности, подбавляя воды. Сваривши, дать стечь. Сложить въ. 
_ кастрюлю, прибавить туда 1; ф. масла чухонскаго, щепотку 

_ ‘соли и ветряхнуть, чтобы весе перемфшалось. Нели масло не. 
_ расходится, то на минуту поставить на плиту подогрЪть. 
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‚® _ № 568. Гарниръ жардиньеъ. 


Такъ называется гарниръ, составленный изъ разнообраз- 
ныхъ овощей, цвЪтной капусты, брюссельской капусты, рЪпы, 
морковки, артишоковъ, зеленаго горошка. Каждый изъ этихь | 
гарнировъ надо приготовить отдфльно. Можно его подавать — 
вмЪетв съ кушаньемъ, въ особенности если оно уложено на 
постамент в или же отдфльно въ рамкЪ изъ тфета. 


№ 569. Гарниръ изъ земляной груши. - 


Очистить кожицу, обланжирить, промыть холодной водой, _ 
положить грушу въ сухую кастрюлю, налить холодной водой, 
ожечку уксуса, положить небольшой кусо-. 
чекъ масла, стертаго съ мукой. Какъ готово, то откинуть 
въ кастрюлю съ кусочкомъ масла, влить немного бЪлаго соуса 
(№495), подбавить лимоннаго сока, встряхнуть и гарнировать. 





№ 570. Гарниръ изъ спаржи. 
г 


„Можно взять спаржу немного устарЪвшую. Оскоблить, 
уроспия головки обрЪзать немного, нарЪзать мелкими ку- | 
сочками. Сварить въ соленой и до полной готовности. 
Дать стечь и сложить въ кастрюлю на сливочное масло; по- 
солить, встряхнуть кастрюлю, чтобы спаржа перемшалась 


СЪ масломъ. 


№ 571. Гарниръ изъ русской капусты. 


- Выбрать крЪпЕй вилокъз+очистить отъ зеленыхъ листьевъ, 
разр? зать 1 вилокъ вдоль и нарЪзать его порцюнно, такъ что- 
бы при каждомъ кусочкЪ оставался кусочекъ кочерыжки, 
иначе капуста разварится. Налить соленымъ кипяткомъ `Ку- 
сочи, уложенные рядомъ въ сотейникЪ, и, давъ разъ вски- 
пЪть, слить эту воду, всыпать щепотку сахара, положить ку- 
сокъ масла съ куриное яйцо и ложку кухоннаго бульона, 





‚ накрыть и дать дойти до мягкоети и гарнировать. 


№572. Гарниръ изъ свъжей красной капусты. 


В 
Красную капусту зашинковаль, положить Въ кастрюлю, . 
влить ложки 2 ‘уксуса, кусокъ масла величиной съ куриное — 
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яйцо; посолить, прибавить ложку бульона, всыпать щепотку 
‚ сахара; все встряхнуть, накрыть кастрюлю крышкой и по- 
^ ставить минутъ на 20 на плиту, временами потряхиваль, не 
х открывая крышки. Какъ капуста сдЪлается мягкою, то и 


гарнировать. 








№ 573. Гарниръ изъ свЪжей бЪлой капусты (шукрутъ). 


Приготовляется точно такъ же, какъ сказано въ преды- 
дущемъ номерЪ. 





№ 574. Гарниръ изъ кислой капусты. 





в. Приготовляется точно такъ же, но только одновременно 
— СЪ маеломъ и съ бульономъ положить 'з ф. шпига, нарЪзан- 
к. наго аи, Капусту отжимать, какъ можно лучше. 

‚. ы 


№ 575. Гарниръ изъ брюссельской вапусты. 
_ © 


Набрать хорошихъ зеленыхъ ВилочковЪъ, ОЧИСТИТЬ отъ верх- 
нихъ листьевь, положить въ холодную воду, чтобы ихъ ожи- 
вить. Отварить въ соленой водЪ (не переваривать), дать 
стечь, ‘положить на сливочное масло и Вотряхизтиы чтобы 
перем$ шались съ масломъ. 













№ 576. Гарниръ изъ цвфтной капусты. ны 
вв’ * 


Обобрать цвЪточки безъ корешковъ, обланжирить, промыть 
холодной водой и опять въ соленый кипятокъ. Стереть муки 
съ масломъ и положить туда же (это сохраняетъ бЪлизну 
‘капусть). Дать кип$ть на огнЪ, но не до полной готовности, 
о отставить; а чтобы не переварить, оставить въ этой водъ, 
чтобы дошла въ ней. Передъ отпускомъ влить ложку сливокъ, 
ь откинуть на сито, дать стечь и полить масломъ съ сухарями, 
или бЪлымъ соусомъ, заправленнымъ на отварЪ изъ спаржи. 















ы- № 57 7. Пюре изъ р5пы. 


ее . а" 
Очистить рфпу, парЪзать кусочками, обланжирить и поло- 
% ть ВЪ роют СЪ реак ина масла, посолить, 
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бавить ложку глясу, а то и бульону, и варить, пока совеБмъ 
разваритея; тогда протереть и на 8 ложекъ протертой рЪпы. 
положить одну ложку бешамели (№ 510). 





№ 578. Пюре изъ р 
Сварить картофель въ соленой водЪ, протереть его не 
премфнно горячимъ, положить въ кастрюлю, туда же сливоч- 
наго масла, размЪшать, подбавить молока или сливокъ и 
прогрЪть на плитЪ, мЪьшая подольше, чтобы пюре едлалось 
совершенно густое. | 





№ 579. Пюре изъ зеленаго горошка. 

‚ Отварить горошекъ въ соленой водЪ до мягкости, дать 
стечь и протереть; сдЪлать густую бешамель и прибавить 
ея равное количество къ протертой масеЪ, можно прибавить 
немного сахару. Е: к 

_ № 580. Пюре изъ щавеля. 

Набрать полр Ъшета молодого щавеля, отварить въ соле- 
НОМЪ КИПЯТКЪ, откинуть и окатить холодной водой; протереть, 
сложить Въ чистую кастрюлю, положить 1 {ф. сливочнаго 
масла, 2 ложки муки и немного сахара, посолить и прова- 
рить, помъшивая. (вЪтЬ “этого пюре некрасивъ и потому 
лучше м5Ьшать его пополамъ съ шпинатомъ. 








ё. 


_^ № 581. Пюре изъ шпината. 

Набрать молодого шпината съ '> ръшета, перемыть въ хо- 
лодной водЪ и даль стечь, согрЪть въ широкой кастрюлЪ ки- 
пятку и бросить въ него шпинатъ; какъ станетъ размазы- 
ваться въ пальцахъ; откинуть и, сполоснувЪъ холодной водой 








) 


отжать. Протереть. Сложить его въ кастрюлю, на него ку-. 


соб" масла, величиною съ куриное яйцо, соли и сахару, 
ложки двЪ сливокъ; размЪшать, дать вскипЪть; если разжи- 
дился, то можно всыпать манной крупы. чайную ложку. — 
ох : 
№ 532. Печеные каштаны. 

На сковороду положить каштаны, надрЪзавъ ихъ и пере- 
сыпавъ солью, и ветавить въ шкафъ или русскую печь, 
чтобы ихъ кругомъ охватывало жаромъ. Когда будутъ ло- 
паться, то подавать. НРА ТЯ 


























№ 583. Пюре изъ каштановъ. 


Очистить оть кожицы, сварить ихъ въ соленомъ кипяткЪ 
или, если есть, то въ бульонЪ до мягкости. Протереть и по- ь 
ложить въ кастрюлю, туда же масла, ложки 2 бЪлаго соуса 
и ложку гляса. ПеремЪшать и прогрЪть. 





№ 584. Пюре: изъ артишоковъ. 


Обланжирить артишоки, промыть холодной водой, обобрать 
листья, а донышки сварить въ соленой водЪ до мягкости. 
Протереть и смфшать съ равнымъ количествомъ густой бе- 
шамели. Можно прибавить кусочекъ сливочнаго масла. 





—_ М 535. Гарниръь —донышки артишоковъ. — в 


Снять нижне листочки, зачистить донышки,подрЪзать лиетья 
въ уровень съ донышками. Варить артишоки* въ соленомъ ” 
кипяткЪ до тъхъ поръ, какъ будетъ выниматься свободно цвъ- 
токъ. Тогда опустить въ холодную воду. Вынуть цвЪтокъ, очи- 
стить и оправить донышки. Приготовить бЪлый соусъ, дова- 
рить въ немъ (№ 495) донышки и оставить ихъ въ этомъ соусз. 





№ 536. Фаршированные артишони. 

Очистить колючки, опустить въ кипятокъ и варить, пока 
цвЪтокъ не будетъ отставать. Вынуть, положить во фритюуъ, 
или въ горячемъ маслЪ въ сотейникь кверху донышками, 
чтобы верхушки поджарились. Вынуть и нафаршировать фин- 
зербомъ (№598), разбавленнымъ густымъ бЪлымъ соусомъ. На- 
полнивъ имъ средину артишоковъ, стянуть кругомъ листочки 


ниткой, положить ихъ на сотейникъ съ небольшимъ коли- . # 

_ чествомъ масла и шпига и дать дойти до готовности. Вы- \. 

жж... Е св | > _ чз 
_ Нуть, дать стечь и укладывать на блюдо. . | 
ъЪ :" ый : | 


‹ № 587. Прорыв. ПИты, вы 


‚Бзять томаты и срЪзать верхушку какъ крышку. Вычи- ^ 
стить изъ середины зернышки и оставить до времени. Взять 


В. С. Филатова. Новое пособ1е хозяйкамъ. ..” 15 
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еще штукъ ‘5—6 томатовъ, протереть черезъ сито (зерна и ко- 


жица не пройдутъ), поставить на плиту протертую массу, 
чтобы жидкость испарилась и масса сдЪлалась густая. При- 
готовить куриную кнель и, смЪшавъ ее съ протертой массой, 
нафаршировать этимъ каждый томатъ. Накрыть крышечками: 
положивъ на сотейникъ кусочекъ масла, положить на него 
томаты осторожно, чтобы крышечки не спали и, поджаривъ, 
слить изъ-Подъ томатовъ сокъ и имъ ихъ облить. 


№ 588. Фаршированные огурцы. 


Очистить кожу еъь свЪжихъ огурцовъ, вычистить всЪ сЪ- 
мячки, обланжирить и освЪжить холодной водой. НарЪзать 
поперекъ и уложить эти кусочки на поделоенный сотей- 
никъ. Въ отверстя впустить кнели, сгладить верхушки но- 
жомъ, смоченнымъ водой, накрыть пиоланной бумагой и 
поставить въ шкафъ. | ы 

& | эф 


№ 589. Фаршированный сельдерей. 





Взять крупнаго сельдерею, очистить, обланжирить, промыть 
холодной водой и сварить въ соленомъ кипяткЪ до полуго- 


товности. Приготовить слъЪдующ фаршьъ: исшинковать луко- 


вицу и запаесировать въ маслЪ (даль луку зажелтЪть); исшин- 
ковать мелко шампиньоновъ, соединить ихь съ запассиро- 
ваннымъ лукомъ, прибавить краснаго соуса (№ 496), влить 
мадеры, смотря по количеству фарша, и дать кипЪть до гу- 
стоты, помфшивая, чтобы не пригорЪло, и нафаршировавъ 
этимъ фаршемъ сельдерей, сверху посыпать сыромъ и вста- 
вить въ шкафъ, пока заколеруются. Этоть гарниръ хорошь 














КЪ жареной индЪйКЪ. а 


№ 590. Гарниръ — жареная зелень. 


Набрать зеленыхъ вЪточекъ петрушки, вымыть и 0бсу-. 


шить. Поставить фритюръ на плиту и какъ онъ закипитъ, 
т.-е. какъ пойдеть отъ него дымокъ, то бросать въ него 
зелень пучками; потряхивалть кастрюлю и погружать шумов- 
кой зелень во фритюръ. Какъ зелень подсушится, то выни- 
мать ее друшлакомъ, класть на сито, при чемъ немного 
посолить; гарнировать, что надо. | 
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_ № 591. Гарниръ изъ лука-шарлота. 


Штукъ 20 небольшихъ луковокъ шарлота обланжирить 
(см. техн. словарь), обдать холодной водой. Снять верхнюю 
желтенькую кожицу и первую бЪленькую. Сложить луковицы | 
въ кастрюлю, налить соленой водой и прибавить немного 
сахару. Варить на медленномъ огнЪ до готовности, дать 
стечь и подавать. Всли луковицы нужны для рагу, то класть 
ихъ въ рагу за 5 минутъ до отпуска. 


№ 592. Поджаренный лукъ. 


Обланжирить лукъ, дать ему стечь и положить въ ка- 
стрюлю на масло и въ немъ слегка припустить. 
\ ‹ 





№ 593. Шпинатная эссенщя. 


Отварить листьевъь молодого шпината, протереть и от- 











жать сокъ. 
*, 
№ 594. Гарниръ изъ рубленыхъ шампиньоновъ. й 
Корни обобрать, шляпки положить въ воду, въ которую 
прибавить уксуса, отчего шампиньоны дЪлаются бЪлЪе; про- 
мыть какь можно лучше. Выбрать съ нижней стороны гриба 
Е все коричневое и очистить кожицу сверху (эти очистки не 
‹ кидать, а употребить въ финзербъ № 598). Изрубить сырые 
|: шампиньоны, положить на сковороду съ масломъ, дать вы- 
р КИПЪТЬ всей сырости, посолить и заправить бешамельнымъь 
.й 
И 
ий $$ 
;- № 595. ЦФльные шампиньоны, запассированные въ маслЪ. 
:3 Очистить и промыть, какъ сказано выше. Дать стечь. Ра- 
‚9 Зорь сковороду, положить масла и на него шампиньоны. 
№. Когда выкипить изъ нихъ вся сырость и останется одно. 
Г: маело, всыпать немного муки и дать съ ней прокипЪть. ° = 
р № 596. Рубленые шампиньоны запассированные. 


х Шампиньоны свЪже или консервы изрубить; положить въ 
й _ кастрюлю съ кусочкомъ масла и небольшимъ количествомъ 2 
в. муки. Дать этому прокипЪть, мЪшая, и если будетъ слиш-.. 
жа комъь густо, то влить ложку бульона. 5. 
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№ 597. Жареные шампиньоны въ сметанЪ. 


Изжарить, какъ сказано въ № 600, прибавить сметаны и 
дать хорошенько съ ней проваНть: какъ загустЪетъ, то по- 


давать горячими. 


№ 598. Гарниръ финзербъ. 


Собрать очистки оть грибовъ и корешки, промыть ихъ хо- 
рошенько и отжать покрЪпче. Изрубить и посолить. Распу- 
стить масло на сковородЪ, положить на него изрубленную 
массу и дать вскипЪть всей сырости. Дать остыть и скла- 


дывать въ каменную посуду, прикрывъ промасленной бума- 


гой. Къ шампиньоннымъ очисткамъ прибавляютъ такое же 
количество мелко ‘изрубленной петрушки, промытой и отжа- 
той, и мелко изрубленнаго луку-шарлота, тоже промытаго и 


отжатаго. Эта смЪсь называется финзеубъ и идетъ въ соуса, 


въ папильотки, въ яичницу и проч. 


№ 599. Пюре изъ шампиньоновъ.. 


Очистить и промыть 1!/, ф. шампиньоновъ, какъ сказано 
въ № 594. НарЪзать ихъ о, положить въ кастрюлю 
съ ложкой воды, щенпоткой соли и ложкой лимоннаго сока 
(оть лимона шампиньоны бЪлЪютъ), и дать имъ покипЪть 
минуты 3—4. Дать остыть въ собственномъ отварЪ. Дать 
стечь чрезъ салфетку и вытереть ихъ до-суха. Истолочь съ. 
двумя ложками масла и протереть черезъ частое сито. При- 
готовить густую бешамель, смЪшать съ пюре, и если. ока 
жется густо, то развести отваромъ изъ грибовъ и подавать. 


.. 


№ 600. Гарниръ изъ свЪжихъ грибовъ. 


Вымыть чище, вынуть корешки, которые изрЪзать. Раз- 
р$фзать грибы на 4 части, посолить и класть на сотейникъ 
ВЪ распущенное масло, прибавить корешки и дать жариться, 
пока не выкипитъь вся сырость. Или такъ: поджаривъ, при- 





бавить немного муки, ложки 3 сметаны и дать съ ней хоро- 


шенько прокипвТЬ. к 
| | ` ы 
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№ 601. Гарниръ изъ консервовъ-грибовъ. 

Слить сокъ, положить въ кастрюлю консервы, туда же 
кусокъ масла съ куриное яйцо, дессертную ложку муки, Дать 
р всему хорошенько закипЪть; какъ закипитъ, то влить 
'. стакана еливокъ и дать потихоньку покипфть, потряхивая 
кастрюлю, чтобы не пригорЗло. | 








№ 602. Жареные сморчки. 


Очистить шляпки, промыть нЪеколько разъ, обланжирить 
и, промывъ холодной водой, жарить какъ въ № 600. Сморчки 
можно тоже дЪлать рубленые съ бешамелью, какъ шампинь- 
оны (№ 594). 


№ 603. Гарниръ фаршированные сморчни. 


Очистить шляпки, обланжирить ‘и обдать холодной водой. 
Нафаршировать кнелью или рублеными яйцами, вмЪшавъ 
въ нихъ сырое яйцо. Смазать сморчки яйцомъ, запанировать 
въ сухаряхъ и обжарить въ маслЪ. 


№ 604. Гарниръ трюфель. 





Смочить трюфель хорошимъ бЪлымъ виномъ или мадерой 
и подогрЪть. 


№ 605. Нрокетки изъ трюфеля. 


ВыдЪлать изъ холоднаго сливочнаго масла, крокетки такой 
величины, чтобы можно было въ ротъ положить. Обвалять 
ихъ въ МУуКБ, смазать яйцомъ, обвалять въ мелко просЪян- 
НЫХЬ | сухаряхт, опять смазать, опять обвалять (сдЪлать такъ 
называемую двойную панировку) и бросить крокетки въ го- 
рячее масло или въ самый горяч фритюръ. Вакь заколе- 
‘руются—вынуть, вылить изъ образовавшейся корочки масло, 
получится трубочка изъ сухарей. Передъ отпускомъ нафар- 
шировать рубленымъ трюфелемъ съ 
Фаршъ впускать черезъ корнетикъ. 











№ 606. Гарниръ изъ макаронъ. = 
пополамъ, обланжирить и, обдавъ 





„ Переломать макароны 
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кидкой бешамелью. 





‚5 холодной водой, сварить. ВЪ бульон%. (Итальянеюмя макароны. 
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кусочками, перемЪ аль и гарнироваль. Кто любить можеть 
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варятся около 25 минутъ, а простыя 5 минутъ). Откинуть, 
дать стечь и, положивъ на сливочное маело, нарЪзанное 


посыпать перцемъ или сыромъ. 
#е 





№ 607. Гарниръ изъ лапши —^ 


% 
Приготовляется такъ, какъ сказано въ № 606. 


№ 608. Гарниръ изъ кнели. 


Приготовить кнель какую угодно (см. кнели) и выпускать 
ее изъ корнетика (рис. 17) на поделоенный сотейникъ каки- 
ми угодно фигурами: въ видЪ оливокъ, витушекъ, шариковъ. 
Передъ отпускомъ налить на кнель соленаго кипятка, дать 
вскипЪть и какъь кнель веплыветъ, то готова. Вынуть на 
прушлеиь и употреблять въ гарниръ. : 


№ 609. Гарниръ изъ сладкаго мяса. 


Очистить сладкое мясо (см. описане теленка) отъ жиль *" 
и пленки; обварить соленымъ кипяткомъ, дать вскипЪтТЬ, 
вынуть, обобрать оставппяся жилки и положить въ холодную 


воду. Передъ отпускомъ положить опять въ процфженную Г 
воду, въ которой варились; стереть щепотку муки съ мас- Я 
ломъ, бросить туда, дать векипЪть, отетавить и остывшимЪъ , 


гарнировать, нарЪзавъ его на кусочки. 





[о 


№ 610. Сладкое мясо я. 


Очистить отъ жилъ и пленъ, обварить соленымъ кипят- 
комъ и промыть холодной водой. Отсушить и положить въ 
легкую панировку. Передъ отпускомъ обжарить въ маслЪ 
на сковородф. о м 





№ 611. Сладкое мясо въ мадерЪ. 





Когда слить кипятокъ, то положить въ кастрюлю Часть. 
ложку бульона, поставить на плиту, накрыть крышкой и 
ть ро надо, чтобы Жидкость покрывала мясо, а 
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: № 612. Гарнирь изъ пфтушьихъ гребешковъ. 
} Положить гребешки въ горячую воду и, И перете- 
реть каждый солью и ‘стараться стереть шкурку. Поступать 
| такъ же, какъ и съ сладкимъ мясомъ, только не надо р%- 
> зать на кусочки (№609). 
ь № 613. Рагу мясное. к № 

р Приготовить разныхъ гарнировъ: кнель, сладкое мясо, пуп- 
ки и печенки куриныя, шампиньоны, трюфель (все не обя- 
$ зательно); нарЪзать равными кусочками. Положить Въ кКа- 
стрюлю ‘5 ф. масла и поставить на плиту. Сложить на ма- ь 
- сло всЪ кусочки и влить стаканъ бЪлаго соуса (№ 495). Бетрях- 
) нуть кастрюлю, чтобы все перемЪшалось, накрыть крыш- 
_ кой, поставить на плиту, чтобы рагу прогр$лось, отжать по 
вкусу лимоннаго сока и если нужно посолить. 
ь 
| № 614. Рагу для соте, воловановъ, паштетовъ изъ ЦыпляЯтТЪ. 
и Ошпарить и заправить цыплятъ (№ 339). Сварить ЦЫПЛЯТЬ 
° До полуготовности, разрЪ$зать ихъ на возможно мелюя ча- >. 

сти, положить на сотейникъ съ горячимъ масломъ, туда же | 





'. стакана шампиньоновъ, сладкаго мяса, трюфеля, пЪту- 
шиныхъь гребешковъ (если всего этого НЪтТЪ, то который-нИ- * 
‚ будь изъ поименованныхъ гарнировъ). залить двумя стака- 
нами бЪлаго соуса (см. соусы), встряхнуть и прогрЪть. По- 
солить по вкусу. _ * 








№ 615. “Гарниръ шиполата. 


Приготовляется так, какъ сказано Въ филе шиполата 
(№ 234). 
№ 616. Гарниръ Годаръ. 
Состоитъ изъ тьхъ гарнировъ, которые поименованы въ 
„филе Годаръ" (№ 235). Характеръ этого гарнира составляютъ 
пътушьи гребешки и соленыз Языки, а ВЪ ВИД о г 
пътушьихь гребешковъ. №. 








№ 617. Рагу Сие" 4 а 
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лю, туда же положить очищенныхъ раковыхъ шеекъ, шам- 
пиньоновъ, кнели и налимьихъ печенокъ (послЪдн1я отварить 





_ВЪ соленой водъ). Сдълать бЪлый соусъ или тоненькую бе- 


шамель. Влить соусъ на кусочки, встряхнуть кастрюлю, 
чтобы все перемЪшалось, прогрЪть и подавать. 

Всли рагу дЪлается съ осетриной, то отварить ее въ со- 
леной водз (№ 447) и дЪлать рагу такъ же, какъ изъ судака. 
Если изъ стерляди, то припустить на раковомъ маслЪ и свокъ 
изъ-подъ нея влить тоже въ рагу. 


ы й 


№ 618. Гарниръ милюссе. : 


Мясо, вареный картофель, капорцы, грибы, свЪячя ябло- о 
ки, корнишоны, а за неимЪн1емъ ихъ—огурцы; все это мел- 
ко нарЪБзать въ видЪ маленькихъ греночковъ. СдЪлать къ 
этому салатный соусъ (№ 538) и, хорошо съ нимъ перем$- 
шавъ, подавать. Нели милюссе нужно къ рыбному блюду, 
то мясо замЪнить рыбой. 
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Постаменты или крустады. рамки И 
корзины. 
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Такъ какъ они служать для поддержки кушанйш и тфмъ 
придаютъ имъ больше вида, то я отношу ихъ кь разряду 
гарнировъ. 


№ 619. Постаментъ или крустадъ изъ благо хлЪба. 


Взять черстваго базарнаго калача, обрЪзать корку, а изъ 
мякиша вырЪзать какой нужно формы и высоты крустадъ. 
Обжарить на противнЪ или на сотейникЪ во фритюрЪ до 
полнаго колера. Нели нужно сдЪлать его бзлымъ, то покрыть 
его масломъ (ем. 822 примЪч.). 


- 


№ 620. Нрустадъ изъ чернаго хлЪба. 





7 лается точно такъ же, какъ. изъ бЪлаго. 
> . | | | у 
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№ 621. Постаментъ изъ риса. * : 


Положить въ кастрюлю 2 4. риса, налить холодной водой 
и разварить до мягкости, чтобы сдЪлалея какъ крутая каша. 
Смочить форму водой и набить ее туго свареннымъ рисомъ. 
Остудить совершенно, выложить изъ формы и на в уклады- 
вать оо а | 


== 
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к № 622. Рамки изъ т5ета. 


„= 
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Рамки изъ тЪета идуть преимущественно для кушанй 
_ изъ овощей. ДЪлаются круглыя, овальныя, высокя, низЕя, 
съ узорами и гладк!я. Надо замЪеить самое крутое тЪето 
изъ муки и желтковъ, раскатать его не тонко, но и не тол- 
сто. НарЪзать полосами такой ширины, какой вышины нуж- 
на рамка. Для выдЪлыван1я узоровъ на рамкахъ существу- 
ютъ въ продаж бордюрныя металлическая доски, съ помощью 
которыхъ можно дЪлать рамки очень быстро и самаго кра- 
сиваго вида. Еели же доски такой нЪтъ, то можно вырЪзать 
края зубчиками руками; но это долго и не такъ правильно, 
отчего и не такъ красиво. Можно дЪлаль и совершенно глад- 
к1я рамки. СлЪпить края полоски желткомъ и имъ же при- 
клеить рамку къ блюду. Когда рамка высохнетъ, то сдзЪ- 
лается очень твердою и если съ ней обходиться осторожно, 
то она можетъ служить не на одинъ, а на нфсколько разъ. 


° № 623. Норзина изо льда для мороженаго. 


Налить воды Въ такую ‘кастрюлю, какой величины нужна. 
корзина, и столько, какой величины желательно ее сдЪлать. 
Закрыть кастрюлю крышкой, поставить въ ледъ и засыпать 
солью. Часа черезъ 8 посмотрЪть: если вокругь стЪънокЪъ 
образовался слой льда такой толщины, какой нужно, то не- 
замерзшую воду вылить, оставивъ воды сколько нужно для 
образован1я дна. Передъ тЪмъ какъ подавать, опустить ка- 
стрюлю въ теплую воду и вынуть изъ нея корзину. НагрЪть 
жестянку и вырЪзать край корзины какими угодно узорами. 
НагрЪть толстую спицу и протыкать ею, гдЪ нужно, ды- 
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рочки. Чтобы сдфлать розовую корзину, надо чёмь-нибудь 
подкрасить воду, передъ тБмъ какъ замораживать. | 


№ 624. Корзина изъ карамели. 


НЫ Положить въ кастрюлю фунтъ сахару кускомъ. Смочить 
водой и капнуть на него капли 2—3 лимоннаго сока, чтобы _ 
не сахарилея сахаръ. Поставить кастрюлю на горяч й огонь 
и, не сдвигая съ мъсета, варить. Когда будетъ кипЪть пузы- 
рями, взять этого сахара на палочку и опустить въ холод- 
ную воду—если карамель пристаетъ къ зубамъ или ломае: - 
ея, то значитъ не готово; тогда варить еще, пока не | будеть 
тянуться ниточкой. Кастрюлю съ карамелью постав: ть ВЪ 
холодную воду, брать карамель осторожно палочкой ит Н- 
нуть (при этомъ не мЪшать) нитку, которую наматывать 

. какими угодно переплетами на хорошо поделоенную форму. 

Формой можеть служить наружная сторона какой- нибудь 



































кастрюли. Приготовивъ корзину, надо сохранять ее въ су 
хомъ мъЪетЪ. 
р ыы = 
: В о АЕ Е Е Ри тт) <. 
к’ ‚ушанья изъ зелени и овощеи. * 
№ 625. Соусъ изъ шпината. 
. Приготовить пюре изъ шпината (№ 581). Уложить на среди- 
т ну блюда (можно въ рамку изъ тЪста) и обложить крутона- 
а ми (№133) и яйцами, сваренными въ м\Ъшечекъ. Расчитывать 
_ 2 на каждую персону 1 ф. шпината. — 
| № 626. Соусъ изъ щавеля. в: _^ 


Приготовить пюре изъ щавеля, какъ сказано въ № 580-МЪ. 
При мочанле. Въ случаЪ если нЪътъ ни шпината, ни. тая тя молодого, а 
нужно приготовить зеленый соусъ, то можно замвнять ИХЪ Л 
голода (серебристой свеклы), листьями сныти, ООВ лебедь 
латука. ПослЪдняго хорошо подбавлять къ шпинату: онъ прихасть ему 
хоропий цвфтъ и нЪжный вкусъ. Г им 
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› 627. Соусъ изъ зеленаго горошка. 





_Налущивши зеленаго горошка, отварить его въ соленой 
водЪ. Откинуть, дать стечь, положить въ кастрюлю на мас- 
ло и, прибавивъ немного. сахара, встряхнуть. Выложить въ 
металлическую мисочку или въ фарфоровое глубокое блюдо 
(согрЪвъ его предварительно’ горячей водой) или на блюдо 
въ рамку. 

3% 
№ 628. Соусъ изъ зеленаго горошка иначе. 

"Положить горошекъ въ сухую кастрюлю, посолить, поло- 
ЖИТЬ большой кусокъ сливочнаго масла (для горошка вооб- 
ще» не надо жалЪть масла), букетикъ связанныхъ (чтобы 
удобнЪе было ихъ вынуть) разныхъ кореньевъ; накрыть ка- 
стрюлю крышкой, поставить на плиту. Горошекъ пройдетъ 
парами и бываетъ очень вкусенъ. Кофренья вынуть прочь. 
Подавать къ нему гренки мелюе (№ 128), которые можно пере- 
мъшать съ горошкомъ. 








№ 629. Молодые стручки зеленаго горошка. 


Приготовляются такъ, какъ сказано въ гарнир? ИзЗЪ ло- 
паточекъ (№ 561). 


№ 630. Молодые стручки фасоли. 


Приготовляются такъ же, какъ и гарниръ изъ нихъ (№ 566). 


№ 631. Печеная р$па. 


№ 

Подчистить верхушки и хвостики, вымыть и вытереть. 
Подслоить сковороду, уложить, на нее рзпу, смазать ее свер- - 
м масломъ и поставить въ горяч шкафъ. Каждыя '/1 часа 
омазывать перышкомъ ‘масломъ. Печетея долго, отъ 11 до 
м асов Если нужно испечь скоро, то тогда дълаютъ 
Аэкъ: сначала поварять ее въ горячей водЪ, потомъ уже 
сажаютъ на поделоенную сковороду и т. Д., какъ сказано 
выше. Но при этомъ скоромъ способЪ р$Зпа теряетъ много 
сока и далеко уступаетъ во вкусЪ просто печеной рп По- 
дать < печеной зи сливочное масло. 







' “« 
{ ы 
= 
ы Ро ” 














м 
в - 











& 2 № => 5 в 

















№ 632. Пареная рЪпа. _ 


ИЕ верхушки и хвостики, вымыть и вытереть рЪ-. 

‚ Сложить ее въ горшокь или чугунъ, поставить въ рус- 

ва печь, истопленную какъ для хлЪбовъ, накрыть сково- 
родой и печь. Печется тоже около двухъ часовъ. м 


к 
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‚ 633. Фаршированная рЪпа. р”. 





Отварить въ соленой водЪ рфпу. Снять сверху крышки, 
выдолбить, серединки нафаршировать крутой манной кашей 
пополамъ съ рЪпой (употребить на это выдолбленныя сере- 
динки). которую протереть, прибавить сырое яйцо, немного 
сахару и масла сливочнаго, закрыть крышками. Поделоить 


сковороду маеломъ, уложить на нее рЪпу, смазать ря 


масломъ и заколеровать въ шкафу. 


№ 634. РЬпа на глясЪ. 


Очистить штукъ 10 рЪпъ, нарЪзать равными кусочками, 
обланжирить и обдать холодной водой. Положить въ кастрю- 
лю масла величиной съ куриное яйцо, на него ръпу, влить 
', стакана глясу, "» стакана бульону; всыпать ложку са- 
хару, щепотку соли и прибавить рюмку мадеры. Закрыть 
кастрюлю крышкой и изрфдка потряхивать. Вакъ готова 


тора, то выложить ее на сотейникъ или въ серебряную МИ- 


сочку и подавать. 
% 
А 


Взявъ 4 большихъ ор очистить, искрошить помельче, 







уварить въ соленомъ кипяткЗ до мягкости, горячую отки: 
нуть на ршето и, давъ стечь водз, размять и растереть 
въ каменной чашкЪ деревянной лопаточкой; положить въ нее 


двф ложки сливочнаго масла, мА, сахара и снова пере- 


тереть. Потомъ всыпать въ миску Ч». чайной чашки манной 
врупы, выпустить 5’иълыхь яйца, перемъшать все вм$стф 


2-мя. чашками цЪльнаго сырого молока, выложить ` 
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все въ каменную плошку, поставить въ только что истоп- 
 ленную русскую печь и не вынимать до тъхъ поръ, иока 

р5пникъ не зарумянится сверху. Вели рьпникъ дзлается въ 


кастрюлЪ, то печь его въ шкафу; какъ кастрюля, такъ и 














плошка должны быть ый. 1 масломъ. + 
| № 636. Печеная брюнва. мы 
Приготовляется такъ же, какъ и печеная рЪпа. 


№ 637. Пареная брюнва. 





8 


Приготовляется такъ же, какъ и пареная рЪпа. 


№ 638. Брюква въ сметанЪф. 





Очистить брюкву, обланжирить и обдать холодной водой; 
нарЪзать ломтями въ полпальца толщиной, поделоить сотей- 
никъ, уложить ломтики брюквы, на нихъ положить кусками 

‘сливочнаго масла, опять рядъ ломтиковъ, заливать каждый | 
| ‘рядъ жиденькой бешамелью, приготовленной не на сливкахъ, 
а на сметанЪ. 


г. № 639. } ыыы ИЗЪ капусты. 


Сваривь въ соленой водь вилокь свЪжей капусты, изру- 
бить его мелко, положить 5 яицъ, \1 ф. топленаго масла, 
_\» стакана толченыхъ бфлыхъ сухарей, щепотку сахару. 
(или по вкусу), смЪшать все вмЪетЪ и выложить въ форму, _ 
хорошо смазанную масломъ и обсыпанную сухарями, печь. 


Въ С подать *`КЪ "Аб желтеньюй соусъ (№ 502). 
/* № 640. РИ ВИЛОНЪ. 

















Взять вилокъ капусты простой или кудрявой (сафой), об- 
ланжирить и промыть холодной водой, расправить листья, 
приготовить фарш изъ говядины (на который можно упо- 
_  Требить оставшуюся вареную или жареную говядину, при 
чемъ надо прибавить сырое яйцо) ИЛИ какую-нибудь кнель. 
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% у .* , 
| : чи. * |8. ы 
а (см. кнели, ( фарии), спрыснуть ‘листья масломь и посыпать 


слегка сыромъ, промазать листья фаршемь, закрыть `ИхЪ 
какъ слфдуетъ, а края листьевъ, чтобы не распадались, сма- 
зать тоже фаршемъ; для укрфплен1я листьевъ закрыть ихъ 
сверху листомъ на то время, пока ВИЛОКЪ печется, предва-. 
бе рительно покропивъ его. сверху масломъ. Какъ заколерует-_ 
ся, выложить вилокъ на блюдо, нарЪзать порщюнными кус- 


х- 


ками и облить желтенькимъ соусомъ (№ 502). 
ие 2, 





в: ЗЫ - тт. Та 
Г ый | ы 
Ра 





ты 


2 о” № 641. Рулетки изъ капусты. $3 





_ Обдать кипяткомъ лиетвя съ бЪлаго кочна капусты. Раз- 
варить сорочинскаго пшена, смотря по количеству приго-. 
товляемыхъ рулетокъ. СдЪфлать фаршьъ изъ говядины (см. 
фарши) и на каждый листъ положить рядъ пшена и рядъ 
фарша, свернуть каждый листокъ съ фаршемь въ трубочку, 
завязать ниткой и варить въ соленой водЪ. Вакъ готово, то 

вынуть на сито, дать стечь водЪ, снять нитки, подать подъ 

краснымъ соусомъ (№ 496). 


в № 642. Рулетки изъ капусты съ рисомъ и грибами. 


в. | Обланжиривъ !/, ф. риса, сварить его. Сварить !/, ф. гри- 
бовъ, откинуть, а на грибномъ бульонЪ сдзлать жиденьюшй 
соусъ: ложку масла поджарить съ ложкой муки и развести 
бульономъ. Грибы изрубить мелко; 4-ю часть В а ВЛИТЬ к. 
въ грибки, посолить; рисъ посолить и, положивъ въ него 
ЕА _ Масла кусочекъ, величиной съ грецай орЪхъ, перемшать. — 
Соединить рисъ съ грибами и нафаршировать имъ листочки ‘ 
капусты, которые предварительно надо обдать кипяткомъ. = 
Свернуть трубочками или рулетками, края слЪпить яйцомъ. 
| Обвалять эти рулетки въ мукЪ, смазавъ ихъ яйцомъ, и 0б- 
р’ -% жарить съ обЪихъ сторонъ. Влить на нихъ еще 1/, выше- — 
| сказаннаго соуса и поставить на 10 минуть въ каф ы + 
Остальной соусъ подать въ соусникЪ. Если дфлаются пост- = 
”ныя, То заправить соусъ на постномъ маеслЪ и, вмфето яй- 

ца, смазать ыы съ водой и обвалять ВЪ а 2 


47. 















№ 643. Кольраби по- .польски. ое 


# ‚ & в 


Фаще — а положить ВЪ кастрюлю, налить хо- 
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. № 7. 

‚ лож у муки съ кусо чкомъ масл ‚же личиной СЪ грецки орЪъхъ, 
накрыть крышкой и варить. Вакъ готова, то. чаръзать ее. 
_ ломтиками и облить масломъ съ ‘сухарями (№ 5: р 0б- 
ЛИТЬ голландскимъ Здиерм (№ вое я. м 
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№ 64. 'Кольраби фарширофаиная, 





Приготовляется точно такъ же, какъ фаршированная рЪ- 
па, но ее можно фаршировать только въ томъ случаЪ, если 
она мелкая, ВЪ ва. рЪпы. 


ы 








№ 645. Фаршированный вилокъ иначе. 


Взять вилокъ капусты покрупн$е, енять съ него листья 
`И обдать ихъ кипяткомъ. Выложить этими листьями. дно и 


листьевъ и т..д. и закрыть боковыми листьями. Сверху по- 


Запечется въ '/, часа. Выложить на блюдо и полить жел- 
тенькимъ соусомъ СЯ 502). 


. № 616. Цвфтная капуста. 


Ва выбирать кочанъ плотный, крик и бЪлый.. `Отр$- 
зать корешокь, оставивъ его не болЪе какъ пальца на два. 
Очистить грубую кожицу, находящ, юся на корешкъ, и ПО- 
ложить капусту въ холодную воду, въ которую 'подлить '!/, 

ы стакана уксуса, отчего вылЪзають червяки, могупие нахо- 
ДИТЬСЯ те, вОчА капусты. Если вилокъ очень большой, 
то можно разрЪзать его на части и, укладывая на блюдо, 
надо стараться ‘придать бы ВиДЪ ие. рн ВЪ 
_ КИПЯТКЗ минутъ 5, вВын! 
стечь и положить въ соленый. КИПЯТОКЬ: ит уда ку- 
сочекъ масла, стертаго съ мукой (что сохраняеть бЪлизну) 
и варить, но не допускать до совершенной готовности, от- 
ставить на столъ, она дойдетъ въ водЪ и такъ. Если взятый 
на пробу кусочекъ будетъ гибкШ, то готовъ. Надо быть 
очень внимательнымъ, чтобы вынуть капусту во- -время, а 
то, если доваривать потомъ, она непремфнно разварится. 
ЦвЪтная капуста подается съ бЪлымъ соусомъ, съ голлан- 

_  Дезомъ, гелландекимъ, съ сабайономъ. съ масломъ съ суха- 
Г, а, съ соуеомъ томатъ. 


. № р : : 
+= | 
® 
ь т к 
й 1 
- | |] `` "бы 
























ы т а 





’\ к 





: 
стьнки кастрюли и накладывать внутрь: рядъ фарша, рядъ 


ложить кусочковъ масла и поставить кастрюлю ‘въ шкафъ. 
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$ 647. Капуста въ бешамели или о гратэнъ (аа тат). 





Отварить цвфтную капусту, какъ сказано выше, нарЪзать. 
3 ее кусками. Приготовить негустую бешамель (.№ 510). Подело- 
| ить сотейникъ или металлическое блюдо, на которомъ бу- 
деть подаваться капуста. Уложить рядъ бешамели, рядъ ка- 
пусты. залить Ба: - съ сухарями и такъ доверху, но ТОЛБ- 
ко надо чтобы ряды суживались кверху. Уложивъ такимъ 
образомъ, замазать все бешамелью, посыпать сыромъ и 
вставить въ печь, чтобы заколероваль. Это кушанье надо 
приготовлять въ такой посудЪ, которая бы выдерживала 
жаръ въ печи, чтобы въ этой же посудЪ его и подавать. 
Ставить въ шкафъ перелъ отпускомъ. | 









| № 648. Цвфтная капуста въ кляръ. 


Приготовить кляръ: положить каменную чашку муки, 

-  сдЪфлать ямочку въ серединЪ, влить въ нее одинъ или два 
желтка, ложку прованекаго масла, одну или двЪ ложки вод- 
ки, посолить. МЪшать все время въ сторону, подбавляя 
понемногу муки, чтобы тЪсто сдЪлалось какъ густая смета- 
на. Въ минуту употребления прибавить бЪлокъ, сбитый въ 
очень густую пПЪнНу. 
Цвфтную капусту брать съ маленькими вилочками (есть 
таке сорта капусты) или нарЪзаль вилокъ пропорцональ- 
ными кусочками, отварить, какъ сказано въ № 646, обсу- 
шить на салфеткЪ, замакивать въ вышесказанный кляръ и 








и жарить во фритюрЪ. 

К | 

№ 649. Спаржа. | 

Оскоблить молодую спаржу, не повредивъ головокъ, свя- 


зать ее пучками и положить варить въ соленый кипятокъ. 
Какъ готова (она при этомъ потонетъ), вынуть, дать етечь, 
уложить на блюдо, покрытое салфеткой, и И м прикрывъ 

‚той же салфеткой. Подается къ ней: масло съ сухарями, 0Ъ- 
лый кисленьюй соусъ, голландезъ, сабайонъ.. 
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* ео № 650. НЫ съ крутонами. 





сварить ВЪ пр нее, 
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но не переваривать, откинуть, дать стечь. Сложить опять 
въ кастрюлю. Положить на нее кусочекъ масла величиною 
съ куриное яйцо, '/, ложки муки; вотряхнуть, чтобы все пе- 
ремфшаль, дать вскипЪть и тогда влить '/ стакана сливокъ. 
Какъ загустЪетъ, то выложить на блюдо въ рамку ИЗЪ ТЪ- 
ста (№ 622). Вругомъ обложить крутонам т (№ 1338). 





№ 651. Земляная груша въ бешамели. 


Очистивъ отъ кожицы, вымыть, положить въ холодную во- 





ду. Сложить грушу въ соленый кипятокъ, дать разъ вски- } 
иЪть, отставить и дать дойти въ водЪ. Вынуть, уложить на я 
сотейникъ, облить негустой бешамелью (№ 510) на сливкахъ 
и вставить въ печь, чтобы заколеровать. 
% ыы 
‘о . з 


_№ 652. Земляная груша въ клярЪ. 








Сваривъ, какъ сказано выше, обсушить грушу на салфет- 
кз, положенной на сито, замакивать въ клярЪ и жарить 
во фритюрЪ. (Кляръ ем. № 648). 


№ 653. Артишони. 

ОбрЪзать сверху колючки. Сварить артишоки въ соленой 
водЪ и какъ гетовы (что можно узнать, попробовавъ ОДИНЪ ых 
НОВИЙ & имъ стечь, вынуть цв Ътокъ изъ середины. 
> У ПОЖИТЬ тишо т на салфетку; подать къ нимъ бЪълый со- :. 

У (. я м пров нское масло съ уксусомъ, можно и масло 













о 654. Фаршированные артишони. 


ючки. Положить въ соленый кипятокъ, дать 
кипЪть до тъхъ поръ, какъ цвЪфтокъ станетъ отставать. Бы: 
нуть цвЪтокъ. Положить въ горячее масло или во фритюръ” а 
Ъ _сотеиникъ Бекия и а и вена верхушаи. 2 



















рт и ‘белым’ соусомъ. р узаки. АЯ середину обвязать ей о 
ть На сотейникъ масла и шпига и, не - 
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дк ниткой. Полож 


В. С. Филалова. ба 1960616 хозяйкамь. 















` : ы | 

в 

уложивъ на нихъ арти!оки, дать имъ ой до готовности 
Вынуть; дать имъ стечь, уложить на блюдо. Изъ сотейника 





соуса, прогрьть на плить и ль иене: 





а № 655. Нартофель печеный въ мундирЪ- 


1 ’  Какъ можно чище вымыть, посолить покруче, уложить на. 
9 
ъ сковороду и печь. Подавать къ нему сливочное масло. Можно 


полать въ мундирз и вареный ий нему тоже 


г. сливочное масло. 





№ 656. Вар 





еный. молодой картофель. 


з _ Очистить, веварить въ соленой водЪ (чтобы не разварился, 
°— надо прибавить немного уксуса). Вели же картофель очень 
разсыпчатый, то варить его совеЪмъ безъ воды, накрывъ, 
крышкой, чтобы онъ Ш рошелъ паромъ. СогрЪть побуду, въ 
которой будеть подаваться картофель, и перекладывать кар- 
тофель кусочками сливочнаго масла, при чемьъ масла не 
жалЪфть. Сверху носыпать его рубленымъ укропомъ. ‘ 


№ 657. Разварной картофель со сметаною. 


_Размять или протереть вареный картофель черсзь р шето, 
облить его сметаной. 5 д $ 


о 658. Нартофель фаршированный. 






Взять крупныхъ и ровныхъ картошекъ штукъ 10, вымыть. 


чтобы стЪнки были не толще '» пальца. ДвЪ или три. ›ва- 
‚ренныя картошки, 1 луковицу, масла кусокъ величиною съ 
куриное яйцо, кусочекъ свЪжаго шпига безъ корочки, ще- 
потку петрушки, немного селедки, соли, перцу, все это ис- 
толочь, едЪлать какъ тЪето. Смазать масломъ внутри вы- 
`долбленныя картофелины, наложить въ нихъ приготовленное 





и. тЪсто, чтобы выступило возвышеньицемъ, и, подслоивъ ско- 
вороду, уложить на нее картофель и вотавить въ средней. 


теплоты шкафъ, чтобы пропеклось и сверху и снизу. Печет- 











слить масло, выбрать шпигъ, а налить на сотейникъ бЪлаго. 


‘и очистить, разрЪзать ихъ вдоль пополамъ; выдолбить а 


ся \› часа. 
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$ 659. Нартофель фаршированный иначе. 
ь и 


См. м 251. | $ 6) Г м 
№ 660. Картофель въ сливочной бешамели, запеченый. ^_ 
5 & ь 








Сварить, очистить картофель, нарЪзать его кусочками, 
обдать жидкой бешамелью (№ 510) и вставить въ шкафъ, чтобы 
сх 























заколеровать. Можно посыпать сверху сыромъ. ` 
№ 661. Картофель въ молочномъ соусЪ. - 
Е О Отварить К. въ соленой вод, нарЪзать кусочка- 
к - ми и облить молочнымъ соусомъ, приготовленнымъ такъ: "а 
ложку муки съ ложкой масла прокипятить и развести ки  % и. 
| пящимъ молокомъ, посолить и на минуту поставить въ -* = 
Е шквафъ. #е. | ^^ : 
\ 662. Нартофель въ сметанЪ. 
ы ь . 
НарЪзать ломтиками очищеннаго сырого картофеля. По- 
ложить на сковороду или сотейникъ масла, ‚ жарить въ немъ. 
картофель, поворачивая его на другую сторону. Какъ готовь, ‘аи 
р Я | бе 
_ То слить масло со сковороды или сотейвика, въ которомъ 


` жарился картофель. Поджарить ложку муки съ маеломъ, раз-_ 
вести сметаной, полить этимъ картофель и поставить въ 










ь шкафъ заколероваться. (Не’ давать перестояться, а то сме- 
тана перетопится). - | г 
№ 663. Картофель & ля метръ д’отель (тайге 4’66%е]). м 









Отварить картофель, подать цфлымъ или нарЪзать ломти- ИВые 
ками и облитЬ соусомъ метръ д отель (№ 517). ры. — 







№ 664. Суфле изъ картофеля. 


Сварить картофель и горяч протереть. На средней ве- иг с 
_личины форму протертаго картофеля *, ф. масла, 1, ста о . 
_ на сливокъ, ложку муки и 2 ний ВымЪшаль хорошенько. ^ 








и даа Е х В ой 


® ы 
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* 
_ Поделоить форму, обсыпать сухарями И наполнить форму * 
протертой массой. Печь въ шкафу за !, часа до отпуска. 
ПодрЪзать ножомъ по краямъ ТВНОКЪ и выложить На до. 


Подаль къ суфле сливочное масло. бы г 
‚ Ш 





х К. 


$ в 


№ 665. Картофель по-малороссйсни. 





НарЪзать кусочками т шпига и дать ему поджариться. Вакъ 
вытопится изъ него сало, положить сваренный молодой кар- 
тофель въ глубокое блюдо, полить его этимъ саломъ вмЪеть, 
съ кусочками шпига и посыпать зеленью. 





к _ Л 666. Шареный постный картофель. 


- 





в + Очистить, нарЪзать ровными ломтиками, посолить. Налить 
`` вь сотейникь постнаго масла пополамъ съ водой, на него 
. положить картофель, И ак СЪ обЪихъ сторонъ. 
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№ 667. Мареныя котлеты картофельныя постныя. — 


Сварить картофель въ соленомъ КиПЯтКЪ, очистить, про- р 
тереть горячимз. Прибавить немножко масла и муки, посо-_ 
рить И передЪлывать Въ котлеты, обваЛивая ихъ въ мукь 
г. и мелко просфянныхь сухаряхъ. Класть на горячее . 
м ан и жарить. ЗаранЪе котлеты не дЪлалть, а въ то вре- у 
`мя, какъ поставить разогрЪвать сковороду съ масломъ. 10- 
. дать къ нимъ грибной соусъ. 
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№ 668. Шареная ‘тыква. 








4 

* У 
з ОЧИСТИТЬ тыкву отъ кожи, срЪзать то мЪето, гдЪ св 
Ш... НарЪзать кусочками пальца въ 4-е шириной и толщиной во 


всю толщину мяса тыквы. Раскалить сново рать 
масло, положить тыкву, чуть-чуть посолить, рь Ре 
ждый кубочекъ сахаромъ, жарить на горячихъ уг ьяхъ (е 
ли это кушанье приготовляется въ руеской печк® ь) ИЛИ Е 
плитЪ; перевернуть, посыпать другую, сторону. ахаромь и 
поставить въ печь или шкафъ, ‘дать постоять тамъ До Го-.. 
товности, потомъ облить сметаной и опять ВЪ пика чтобы 


заколеровалась. ба ка в у. 
з в. ь 5 | | :: :28 2 

















| 
Г ° 669. Нареная тынва иначе. 
| Очистить тыкву, какъ сказано выше; вать ломтика-_ 
МИ, посолить; смазавъ яйцомъ, обвалять въ мукЪ и жарить д’ 











































не долЪе 5 минуть еъ каждой стороны, послЪ чего поста- ь 
вить въ шкафъ; чтобы тыква дошла до готовности. Подать #3 
къ ней сливочное масло. м. 
, # > о 
`№ 670. Тыцввенникъ. 
Очистить, и тыкву кусками, положить въ горшокъ, к. 
закрыть корками оть тыквы и поставить въ рускую печь; _ *: 
| когда фене тыква, корки сбросить (ихъ накладываютъь 
только для того, чтобы предохранить оть пригоранйя). Мас- 
су изъ тыквы смЪшать съ 3-мя сырыми яйцами, кусочкомъ х. 
Е масла, небольшимь количествомъь молока, посолить и для _ 
| связи положить’ з чайной чашки манной крупы. Выложить - г 
въ глубок сотейникъ средней величины и не Надодхо вста- те 
| вить въ печь или горяч шкафъ. | 0 
в № 671. Тертый горохъ постный. 
:- 
_* ®  ПромытБ вь ходожнаи водЪ горохъ, сложить его въ ка- мо 
З стрюлю, налить водой, чтобы покрыло; посолить и, накрывъ = а 
- крышкой, дать ему а до мягкости. Протереть чрезьъ 
Г. рЪшето прямо на блюдо, на которомъ горохь будеть пода- 
ваться. Обложить его гренками изъ бЪлаго хлЪба, поджарен- 





ными въ подсолнечномъ, горчичномъ или оръховомъ маслЪ. 
Подать отдЪльно какое-нибудь постное масло, а лучше все- 
го Орле а. 
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_. № 672. Рубленные те рис съ бешамельнымъ соусомъ. 
и’. № и 
Обобрать корни, промыть шампиньоны, очистить, изру- ›‚ _ 
бить, положить на сковороду съ масломъ, дать ВСКИПЪТЬ И, = 
а выкипить вся сырость, заправить бешамельнымъ с0- 
\ 510). | к 2% 

ч ие. | 

в йе 

из Ге 


ИЗ НИХЪ ( о код. 3 ри т, № 
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и 673. Жареные шампиньоны. 










игото ляются такъ же, какъ и гарниръ 





— Оо аа 


> чм ь ь | ‚ ® | т. 
№ 674. Жареные шампиньоны въ сметанЪ. 


‚ & 
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Точно такъ же приготовляются, 
ь 
(№ 597). 
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какъ и гарниръ изъ нихъ 


м 
№ 675. БЪлые и друге грибы жареные. 


_ Приготовлять такъ, какъ сказано въ № 600. 





№ 676. > Ик сморчни. 


рей 


С м. № 602. ты & 








№ 677. Мареные сморчки въ сметанф фаршированные. 












_  щ МЧадо вынуть корешки и тщательно промыть шляпки; ко- 
решки изрубить, ем5шавъ съ размоченной булкой, т 
_ ными крутыми яйцами, солью, масломъ и вырымъ яйцомъ 
ь Наполнить этимъ фаршемъ шляпки. А ИХЪ ВЪ и 
в... и тертыхъ сухаряхъ и жарить на сотейник ео сморчки +. 





поспЪютъ, то облить ихъ сметано® 


заколероваться. Если масла будетъ много; то, передъ ТЬмь 


р. какъ поливать сметаной, слить его немного. 
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№ 678. Грибы печеные. 


2 Очистивъ и промывъ грибы какъ селЪдуетъ, положить ихъ 
о На горячую ековороду шляпками внизъ, посыпать солью и 
печь. ; 











№: 679. Г рибы тушеные. 


я | \ : а. 
9 Очистивъ п промывъ грибы, положить ихъ въ кастрюл 
_^ __ ©Ъ кусочкомъ масла, посолить, Ват, крышкой и дат 


ИМЪ ДОИТИ ДО готовности. | У 








р № 650. а < . 








ро 





ь обама И _ свеклу, аа ломтиками; а также о ь » 
ве. "вать | моченыхъ или В ее: т оЦовЪ И АЯ мяса хо- 












| $ © 
лата (№ 539). Сначала полить капусту И перем Ъшать съ этимъ 
соусомъ, уложить ее на блюдо горкой и них обклады- 
вать приготовленными кСочВЙ ии, а въ какомъ порядк — 
























| зе. 
это зависить отъ личнаго вкуса. Хорошо прибавить капор- 
цевъ, оливокъ, маринованныхъ вишенъ, корнишоновъ, гри- ` 
з бовъ соленыхъ. Полить сверху вышесказаннымъ соусомъ. 
№ 631. Салатъ изъ свЪжей шинкованной капусты. 7.3 51 
Нашинковать красной или бЪлой капусты, стереть ее съ о Е 
солью и когда дастъ сокъ, то отжать сс черезъ салфетку. ве 
СдЪлать салатный мы (№ 538), облить имъ. перем шать И" № и 
| подавать. ие 
№ 632. Салатъ изъ нартофеля. | и 
Сварить картофель, очистить, остудить, нарЪзать ломти- ве 





ками и налить бульономъ, чтобы картофель въ немъ поле- 
жалъ. Ё ынувъ, приправить уксусомъ, провачскимъ масломъ, а 


















з © 

:. солью, перцемъ. - # ле 

С ы № 633. Салатъ по-Столыпински. а : 
у. | 4 | ` 
Р Отварить бобы, фасоль (самый плодъ), картофель, свеклу; - 
: изр$зать мелко, такь же, какъ и свЪъяше яблоки, и, если 

есть, прибавить трюфеля, который предварительно смочить = 


с 





к. и прогрЪть на плитЪ. Приготовить соусъ (.№ 


в 
ы 











ре 634. Салатъ ннязя ея, 


°& 








кислоты ВЪ Кобра. то баеит немного к. За. 3 
сыпать перцемь: „Недурно прибавить. хорошо разваренной й. 
чечевицы по ЛОЖКЪ на каждый помидоръ. 








№ 685. ен салатъ. 
СЪ нижепоименовани те пр оды 











$ № 
паточей. гороха (послъдийя чуть вскипятить въ водЪ съ уксу- о 
сомъ), огурцы свЪжие, рЪпа, спаржа. Сваривши (огурцы 
‚варить не надо), откинуть и остудить. Положить на круглое 
блюдо, расположивъ красиво кучками. Въ серединЪ поло- 
жить мелко нарубленнаго укропа. Приправить уксусомъ, 
перцемъ, прованскимъ масломъ и облить. 


№ 686. Салатъ изъ свфжихъ огурцовъ. 





НарЪзать очищенныхь отъ кожи огурцовъ тоненькими 
кругленькими ломтиками, налить ихъ уксусомъ и посолить, 
дать имъ постоять часъ. Потомъ слить уксусъ, посыпать 
перцемъ и налить прованскаго маела. 











* 
| Бушанья изъ яицъ 
о 687. Яйца въ смятну. 
_Вымывъ яйца, положить въ кипятокъ, накрыть кастрюлю ". 
‚крышкой, —черезъ 5 минуты готовы. - 





_ № 638. Яйца въ м5шоченъ. 


ый 


Положить въ кипятокъ, черезь 5 минуть готовы. Вели 
нужно ихъ очищать, то изъ кипятка положить прямо въ. 
холодную воду и осторожно снимать скорлупу. Можно еще 
такъ: налить почти полную кастрюлю воды, дать ей веки- 
ПЪть, посолить: разбивать и выпускать яйца <р8Зу, держа 
руку какъ можно ближе къ краямъ кастрюли, чтобы не $ 
_ высоко имъ было падать; а еще лучше выпустить яйцо въ ` 

рюмку, а ужь изъ рюмки опрокидывать въ кастрюлю. Яйцо 

сварится какъ ВЪ. мъшочекъ; ее на друшлакъ, 00‹ 07 
всЪ махорки и подавать. Въ. во ду г можно прибавить немного 
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№ 689. Яичница выпускная —глазунья. —— 


Раскалить сковороду и положить ложку топленаго масла. = 
Выпустить яицъ самыхъ свЪжихъ, посыпать сверху солью и 
какъ только бЪлокъ затянется, то готова. Можно выпускать. 
яйца на ломтики ветчины или ломтики чернаго хлЪба. Въ по 
слЪднемъ случаЪ надо класть на сковороду масла побольше, 
Можно еще выпускать яйца на зеленый или бЪлый лукъ; 
который, искрошивъ, положить на масло. 











я 





№ 690. Фаршированныя яйца. 





Разбивъ осторожно кончикъ яйца, чтобы сохранить скор- 
лупу, выпустить 19 сырыхъ яицъ въ кастрюлю, положить 
туда же 4 ложки самой густой сметаны, '/, ф. свЪжаго сли- 
вочнаго масла, соли по вкусу. Поставить на огонь, дать при- 
готовленной массЪ забраться (чуть загустЪть), но не давать. 
перегустЪть, чтобы масса была мягкая. ДЪФлать это очень 
внимательно. Накладывать въ яичную скорлупу и отставить 
не надолго въ шкафъ. 













№ 691. Яичница съ сыромъ. 






Выпустить 10. яицъ въ кастрюлю, разбить ихъ лопаточкой 
(чтобы ОбЪлки съ желтками соединились) и посолить. НарЪ- 
зать ломтиковъ бЪФлаго хлЪба въ '/, пальца толщиной; сте- 
реть на теркЪ '/, ф. сыра, взять сливочнаго’ маела 3/;, ф.. 
Поделоить дно кастрюли или каменной чашки. Каждый лом- 
тикъ хлЪба намазать сливочнымъ масломъ и посыпать тер- 
тымъ сыромъ. На дно кастрюли положить рядъ ломтиковъ, 
налить на нихъ яичной массы, опять рядъ ломтиковъ и такъ 
3 доверху; закончить яичной массой. Поставить въ шкафъ, за- 
г. сыпавъ сыромъ; слЪдить, чтобы не перестоялась. 














м | № 692. Русская яичница. 





На 6 яицъ 2 стакана молока, по вкусу соли, размЪшать 
все вмЪетЪ, вылить въ каменную чашку или сорорени по- 





ставить въ шкафъ и дать затянуться (загустЪть). и 
# , ЕВ аа ь к 
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% . № 693. Омлетъ.. 


Выпустить штукъ 10 яицъ въ кастрюлю, прибавить ||» ста- 
_ кана сливокъ, соли по вкусу и рубленой зеленой петрушки. 
®Сбить вмфетЪ лопаточкой. РазогрЪть сковороду, положить 

/» ложки сливочнаго масла; вылить яйца, поставить на плиту 
_`и, поджаривъ немного, поднимать тонкимъ ножомъ 0 дна 
_ сковороды то, что уже поджарилось, такъ, чтобы жидкость 
Е * стекалась къ срединЪ, и какъ загустветъ, перегнуть омлеть 
_ пополамъ на подоб1е пирога. / 






= 













Дать сверху зарумяниться, на- 
` крыть сковороду блюдомъ и, поворотивъ сковородою кверху, 
выложить на блюдо и подавать горячимъ. Можно прибавлять 
‘въ этоть омлетъь финзербъ, шампиньоны, головки спаржи, 
трюфель, сморчки, телячьи почки. Веб эти предметы доляжиты 
быть заготовлены заранЪе и очень мелко изрублены, чтобы 
могли смЪшатьея съ яйцами. 








№ 694. Яйца подъ бешамелью. 





НарЪзать крутыя яйца тонкими ломтиками, облить ихъ 0е- 
’’ шамелью, поставить въ горяч шкафъ, дать заколероваться 
и подавать. 


№ 695. Яичница беарнезъ. 


Поджаривать маленьк1я сосиски и въ это же время дзлать 

яичницу-глазунью. Когда она готова, класть на каждое ЯЙЦО, 

^ горячЁя сосиеки и облить сосиски томатнымъ соусомъ (№ 508). 
прибавивъ въ него сои-кабуль. 











№ 696. Яйца въ полу-глясъ. 


Взять жестяныя формочки или фарфоровыя чашечки. При- 
готовить полу-глясъ, т.-е. Ч» стакана гляса (№ 493) смъшать 

съ 15 стаканомъ бульона. Положить въ каждую формочку по 

° (1  Десертной ложечкЪ полу-гляса, по кусочку сливочнаго масла, 
величиной съ ‘орЪфхъ и выпустить на это по сырому яйцу. — 
Посыпать мелкой солью, поставить ВЪ шкафъ и слЪдить, -\ 
Ш... чтобы бЪлокъ былъ въ крутую, а желтокъ нъть. Остальному в 
Ё —  Полу-гляеу дать закипЪть, положить въ него неполную чай- | 























р. # 
— 95’ — 
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ную ложку картофельной муки, дать ей разойтись, чайную. ; 
ложку мелко изрубленной зелени эстрагона, размфшать и 


подать къ яйпамъ, которыя надо кушать ложечкой. 


№ 697. Яйца въ беръ нуаръ.. 


Налить въ сотейникъ кипятку, выпуекать въ него ‘по од- 
ному яйцу; когда бЪълокъ сварится, то вынимать на круглое 
блюдо и облить соусомъ беръ нуаръ (№ 520). 


№ 698. Яичница съ тертой солониной или съ тертой ветчиной. 





Натереть на теркЪ вареной солонины или вареной вет- 


чины. РазогрЪть на сковородЪ масло, выпустить на него 


яйца и какъь только онф начнутъ затягиваться, сыпать на 
нихъ тертое мясо, при чемъ м ъшать ножичкомъ и не давать 
передзлываться. 


№ 699. Яйца въ бешамели. 


Приготовить густую бешамель (№ 510). Взять формочки или 
фарфоровыя чашечки, положить въ каждую по ложкЪ беша- 
мели, выпустить аккуратно яйцо и сверху покрыть опять 
бентамелью, посыпать сыромъ и ветавить въ ке шкафъ. 
Когда заколеруются, то готовы. 





№ 700. Шпинатный омлетъ. 


Разбить въ кастрюлЪ 2 яйца съ ложкой сливокъ, положить 
ложку протертаго шпината, посолить, поперечить и перем$- 
шать. Подслоить сотейникъ и поставить въ шкафъ минуты 
на 3. Вынуть, остудить и р3Ъзать. Идетъ въ РО рОрЕЯ ВМЪ- 
сто употребляемыхъ въ нихъ фисташекъ: 


Бушанья изъ макаронъ и муки. 


№ 701. Отварныя мавароны съ масломъ. 


‚ Обланжирить, т.-е. положить на 1 минуту ВЪ КИПЯТОКЪ 
и, откинувъ на сито, обдать холодной водой. Отварить въ со- 
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леной водЪ (итальянсюя настояпия варятся 25 минутъ, про- 
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стыя толетыя 5 минутъ, простыя тонкя оть 10 до 15 минутъ).. 


Откинуть, дать стечь, согрЪть миску или глубокое блюдо го- 
рячей водой, класть макароны, перекладывая кусочками сли- 
вочнаго масла и, перемБшавъ, подавать. 


№ 702. Макароны въ бульонЪ. 

Обланжиривъ, какъ сказано выше, 1/, ф. макаронъ, поло- 
жить въ соленый кипятокъ. Когда вскипятъ разъ, воду слить 
прочь, положить ложку масла, налить. бульономъ, чтобы по- 
крыло, накрыть крышкой и дать кипЪть до готовности. За 10 
минутъ до отпуска натереть сыру, сыпать его на макароны, 
влить '/, стакана глясу, дать покипЪть на самомъ легкомъ 
огнЪ минутъ 10, все время мЪшая, и подавать. | 


№ 703. Мавароны по-итальянски съ пармезаномъ. 


На 1 ф. итальянскихъ макаронъ взять '|, ф. сливочнаго 
масла и !/, ф. пармезана Переломать макароны и варить ихъ_ 
въ соленомъ кипяткЪ ровно 25 минутъ; откинуть на рЪшето, 
чтобы стекли: пока варятся, миску, въ которой онЪ будуть 
подаваться, согрЪть горячей водой, нарЪзать масло кусочками 
и натереть сыръ. Класть одновременно макароны, масло и 
сыръ, при чемъ нужно, чтобы кто-нибудь другой мЪшальъ все 
это: тогда макароны будутъ тянуться нитями. Въ случа 
если нфть пармезана, можно употребить хоропий швейцар- 
сый сыръ. Е 
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№ 704. Макароны, запеченныя въ сливкахъ, или въ 


Отварить макароны въ соленой водЪ до полуготовности, 
откинуть, дать стечь и положить въ сотейникъ. Положить 
въ нихь масла 3 ф. (на средней величины сотейникъ). На- 
лить ихъ сливками или цъльнымЪ молокомъ. (Если наливаете 
молокомъ, то и отварить ихъ въ молокЪ, посоливъ его, а не 
въ водЪ). Поставить на плиту, чтобы сливки или молоко 
укипзли. Поставить вь шкафъ, чтобы заколеровались. 

Или такъ: сварить въ молокЪ до полной готовности, молоко 
слить, оставить немного, положить масла ‘/; ф. (на средней 
величины ‘сотейникъ), поставить въ шкафъ, чтобы заколеро- 
вались. | а 












































№ 705. Макароны, запеченные въ сметанф$. 

Отварить въ молокЪ, откинуть и дать стечь. Уложить на 
сотейникъ средней величины, положить '|;, ф. масла, полить 
стаканомь сметаны: можно посыпать сыромъ и дать въ шкафу 
заколероваться. 


В 


№ 706. Лапша. 


Замфсить тЪсто на лапшу, какъ сказано въ № 20-мъ, и по- 
крошить ее такъ же. Обдать кипяткомъ, промыть холодно? 
водой, отварить въ соленомъ кипяткЪ, откинуть, дать стечь 
и см5шать съ масломъ. 





ыы 


№ 707. Лапшенникъ. 


ЗамЪсить лапшу изъ 1 ф. муки, искрошить и ‘еварить по- 
гуще на молокЪ. Когда остынетъ, вмъшать въ нее 3 сырыхъ 
яйца и ложку масла (на сотейникъ средней величины). Сма- 
зать сотейникъ масломъ, посыпать сухарями, наложить плотно 
лапшу ‘и запечь въ жаркомъ шкафу. Передъ отпускомъ вы- 
ложить на блюдо, подрЪзавъ вокругъ стЪнокъ ножомъ. 


№ 708. Нолдуны малороссйсне. 






№ Ф. говядины, 5 ф. баранины и ' ф. почечнаго сала 
очень мелко изрубить, положить въ этоть фарить простого. И 
_ душистаго перцу зеренъ по 15-ти, который предварительно 


_ истолочь и проеЪять; большую луковицу, очень мелко изруб- 


ленную и чуть-чуть поджаренную въ ложкЪ сливочнаго масла, 
прибавить къ фаршу, который еще разъ измельчить и посо- 
лить. Изъ этого фарша катаются шарики величиной съ орЪхъ. 
Изъ костей, съ которыхь снято мясо, варится бульонъ: 9а- 
мЪситЬ крутое тесто изъ 3-хъ стакановъ муки, 2-ХЪ яицъ и 
сколько нужно ('/, стакана) соленой воды; раскатать его 
тонко, накладывать на него фаршъ рядами, накрывать края- 
ми тЪфета, вырфзывать колдуны выемкой въ видЪ малень- 
кихъ полуовальныхъ пирожковъ и класть ихъ на сито, не 
забывая прижимать обрЪзанные края хорошенько руками, что- 
бы не ривошлАць = це т ии ВЪ соленый КИПЯ- 
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класть въ согрЪтое водой глубокое блюдо; потомъ облить 
свЪжимъ масломъ, въ которое можно прибавить немного 
бульону изъ костей. — 


№ 709. Колдуны другимъ манеромъ. 


Приготовляются точно такъ же, но только фаршгь другой. 
Изрубить сырое мясо безъ жиру, припустить въ кастрюлЪ 
съ 1 или 115 ложкой масла и одной небольшой луковицей 
изрЪзанной, опять все изрубить помельче и накладывать, не 
скатывая шариковъ. | 


№ 710. Вареники съ творогомъ. 


Творогъь отжать подъ прессомъ. ЗамЪсить тъето какъ для 
колдуновъ, раскатать ео въ тонкую лепешку и накладывать 
фаршъ какъ въ колдуны, но только смазать края варениковъ 
яйцомъ, чтобы при варкЪ не разошлись. Отварить въ соле- 
номъ кипяткЪ и какъ всплывуть, то готовы. Согр$ть миску. 
или глубокое блюдо, накидать кусочками сливочнаго масла, 
на него вареники, опять масло, опять вареники. ПослЪднимъ 
надо дать предварительно хорошенько стечь. Подавать къ 
` нимъ густую сметану. 

Если кто любить запеченые вареники, то, приготовивъ ихъ 
какъ сказано, уложить въ сотейникъ, переложивъ био, | 
залить сметаной и поставить въ шкафъ запечься. Такъ хо- 





рошо поступать съ оставшимися варениками. -% 
`, № 711. Вареники съ вишнями. _ * 


\ 

Выбрать поаккуратнЪе косточки изъ вишенъ, накладывать 
вишни какъ фаршь и варить, какъ сказано выше. Откинуть, 
дать стечь, сложить на глубокое блюдо и облить ихъ горячимъ 
вишневымъ сиропомъ, въ который, если онъ густъ, прибавить 
немного воды. | ы 





№ 712. Вареники гречневые. 


Приготовляются какъ и обыкновенные, только берется греч- 
‚ Невая мука пополамъ съ пшеничной. 
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На 2 стакана воды, ‚2 ложки масла, вскипятить и обдать 
этимъ взваромъ столько муки, чтобы можно было хорошевь- 
ко. вымЪсить. Вакъ остынетъ, вмеить одно яйцо и замЪ- 
сить тЪсто не очень густо, но и не жидко. Раскатать тонко 
и выдЪлывать вареники; дЪлать ихъ крупнЪе, фаршировать 
творогомъ, облить евЪжимъ масломъ и кушать с9 сметаной. 





№ 714. Сочни. 


Напечь блинчиковъ (см. № 767). Отжать подъ прессомъ. 
творогъ. Положить на средину блинчика творогу, смазать 
края яйцомъ съ водой. Загнуть 4 края и перегнуть пополам. 
Обжарить на сотейникЪ СЪ объихъ сторонъ и подавать съ 
мелкимъ сахаромъ. ^ 





№ 715. Малороссйсня галушни. 





Взять кусочекъ свиного сала вершка въ 3 шириною и тол- 
щиною, изрубить его мелко, поджарить ‘(не до-красна), при- 
бавить къ нему двЪ луковицы, нашинкованныя мелко, и ко- 
гда лукь порозов$еть въ салЪ, налить кастрюлю водой и 
кипятить, положивъ туда картофеля кусочками. ЗамЪсить "+ $ 
крутое тЪето, положивъ на 2 горсти муки 1 яйцо и немного ма 
воды, раскатать его тонко и затьмъ рвать его на куски 3 
величиною съ 3-хъ копеечную монету и бросать въ кастрю- 
лю съ приготовленной жидкостью, дать хорошенько проки- 
_ оЪть, чтобы галушки уварились, и, посоливъ покрЗиче, по- 
давать. 
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_Блины. не“ 


Примючанще: При печени блиновъ надо {о соблюдать слЪду- 
юпця правила: мука должна быть сухая и не затхлая, дрож- “о 
жи, масло и яйца самыя свЪяя. Дрова сухя. Когда дрова’ к и 
разгорятся жарко, то передьъ пылающими дровами, ближе и. я 


Аа 
ах ее и 


КЪ АА ставить на жаръ.о ера сковороды, воторй 
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гы 


‘передъ т тмъ тщательно ВЫЧИСТИТЬ И протереть Олю 
вить не болЪе 4-хъ сковородъ: съ большимъ наи чествомъ | 








трудно справиться одному человЪку.. Какъ сковороды рас- 
калятся, то взять одну, натереть ее ‘промасленной ‘тряпоч- 
кой масломъ и влить блинной массы и т. д. Когда нальете, 
на ‘4-ую, то въ это время первый блинъ уже готовъ, снять 
его, а сковороду изъ-подъ него опять натереть масломъ и 
наливать на нее массу и т. д. ДЪлать это проворно, чтобы 
не было большихъ антрактовъ при подачЪ блиновъ. Лучше 
всего напечь первую подачу блиновъ и звать кушать; пока 
кушаютъ первые блины, будутъ готовы и вторые, и такимъ 
образомъ задержки не будетъ. Блинную массу поставить 
около печки съ правой стороны на скамейку, чтобы удобно 
было ее брать. Не давать перекисать тфсту (что можеть 
случиться, если блины ставятся наканунз), а если это не- 


счаст1е случится, то подлить холодной воды, прибавить не-. 


много муки и подбить лопаточкой, а лучше всего до этого 
не допускать. Къ блинамъ подаютея распущенное масло 
сливочное, сметана и свЪжая зернистая икра. 


№ 716. Обынновенные гречневые блины. 


‹ Взять 7 ф. гречневой муки и если блины нужны въ 12 
часовъ дня, то завести ихъ въ 8 часовь вечера наканунЪ. 
Налить въ кастрюлю 3 кухонныхъ ковша теплой воды (что 
составитъ около 12 среднихъ чайныхъ стакановъ), всыпать 
въ нее 2 ф. муки и влить '/, стакана разведенныхь дрож- 
жей. Накрыть холстиной и поставить въ тепломъ, но отнюдь 
не горячемъ мЪетЪ. Часовъ въ 6 утра всыпать всю осталь- 
ную муку и подбивать ТЪето лопаточкой долго, еъ часъ, 
чтобы тЪето было густое; дать ему подняться (что будетъ 
скоро). Влить тогда кипятку ковшьъ (4 стакана), опять бить 





‚лопаточкой; если тъето покажется густо, влить еще ‘кипятку 
_и разбивать, и такъ до т$хъ поръ,. 





какъ будетъ хорошо: 
надо, чтобы тЪето было не жидко, не густо, чтобы могло 
наливалься на сковороду. Дать ему подняться, послЪ чего, 





не безпокоя тфста, печь блины. 




















. 
Чень 





| 





‚ сковороды. 





х 711. БЛИНЫ. гречневые и ъеТЬ съ пшеничной муной.— и ^ 


виутетв. Въ теплой, какь парное молоко, водЪ развести 
дрожжей (на 5 коп. } Положить муку ВЪ оольшую кастрю- 
ЛЮ ИЛИ ВЪ кадочку, налить ВЪ нее 3 ковша (12 среднихъ 
чайныхъ стакановъ). воды и вылить дрожжи. Получится тъ- 
сто не густое и не жидкое, посолить и бить лопаточкой не 
менЪе получаса, а если болЪе, то тБмъ лучше. Поставить 


въ теплое, но не горячее, мото и накрыть холстиной. чи 


редъ т5мъ какь печь, положить 5 бЪлковъ, сбитыхъ въ гу- 
стую пБну, и, осторожно т ихъ съ тБетомъ, печь 
блины. Вели въ течене того времени, какъ тБето стоить 
накрытое, оно будетъ опадать, то надо его подбиваль и да- 
вать ему подняться. заводить эти блины за 5 или за 6 часовъ 
до печенья. | | 


№ 713. Симбирсве блины. 


Взять 2'/» {ф. гречневой муки, 5 стакановъ (среднихъ чай-_ 


ныхъ) теплой воды (какъ парное молоко) и ‘> стакана 
дрожжей на 5 копеекъ. Все смБшать и такъ оставить, на- 
крывъ холстиной. За \› часа до печенья влить 5 стакановъ 
крутого кипятку, размфшать хоропо и прибавить 2» ста- 
кана крупичатой муки, ложку мелкаго сахару и ложку со- 
ли: Размьшать хорошенько, вбить 5 яицъ одно за другимъ 
и 5 ложекъ масла, выбить хорошенько лопаткой и оставить 
такь до печенья, и тогда, не безпокоя тета, печь’ блины. 





_ № 719. Блины на молок$5. 


За 5 или за 6 часовъ до печенья растворить тЪето изъ 
4-хъ стакановъ гречневой муки, 2. стакановъ теплаго мо- 
лока и ‘> стакана дрожжей (на 5 к.). подбить хорошенько 
лопаточкой. Передъ печешемъ обварить тЪсто двумя стака- 
нами горячаго молока, положить ложку масла, полбить, дать 
_ подняться и, не мьшая, брать тЪето и лить на раскаленныя 





Взять 5 ф. муки крупичатой, пра ЛИТЬ еб пополамъ. Взять. 


одну часть муки, влить на нее 5 стаканов "сырого молока _ 


| % у ал | 
В. С. Филатова. Новое иособе хозяикамъ. 
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Взять 3 ф. гречневой и 1'/, ф. пшеничной Муки и смЪъшать 
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:/Ч: стакана разведенныхъ -двюяекей (на 5 к.), ‘чтобы ВЫ- 
шло тЪъето не густое и не жидкое.  ооат въ теплое мЪ- 

_ сто и укрыть хорошенько; дать тЪету подойти. Какъ подой- 
детъ, то остальную муку заварить 5-ю стаканами кипячена- 

` го молока; если густо, то прибавить еще молока; когда 





о лы ое ось бан 























“  остынеть, сложить въ первое тЪето, бить съ 1» часа или 6о- 
лъе и поставить опять подходить въ теплое м$Ъето. ‚ Когда | 
поднимется, то печь, не трогая посуды съ тЪстомъ. 3 
"Бото за 5 или за 6 часовъ. 
РЯ № 721. Блины манные. | 
в | 
_ Ставить тЪето за 4 часа до печенья. Два стакана пшенич 
ной муки и 2 яйца поставить на 5-ти стаканахъ теплаго 
(какъ парное) молока,‘ влить на 3 к. разведенныхъ дрожжей | 
и дать подойти. За >» часа до печенья сварить манную ка-. 
Е Ш изъ !» стакана крупъ, 1 стакана молока и ложки мас- 
ла и эту горячую кашу вылить въ тЪсто, мъшая хорошень- 
а Ко. БЪ тотъ моментъ какъ печь, ебить 3 бЪлка въ густую 3 
№ пъну и выложить въ тЪсто; осторожно перемфшать, чтобы й 
“ не перебить тЪета, и печь блины. "4 Е. 
” 24 
\ # 
№. № 722. Блины на содЪ. : 
3 чайиныя чашки пшеничной муки, 3 чашки гречневой и ‚ 
чашекъ теплой воды смЪшалть и посолить. Положить 3 к. 


чайныя ложечки кислоты винно-каменной, разм шать и по- 
крыть. Когла печь готова, положить 3 чайныя ложечки со- 
_  _ДЫ и какъ тТЪфето поднимется, то печь. ‹‚ 
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Кушанья изъ риса, манной и другихъ крупъ. 
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„№ 723. Ризотто. | 
5. ® стакана рису, сполоснуть х лодной водой, налить 
‚зе: „поставить на И минуть черезъ 10 помЪ ать в: 
‚ откинуть на друшлакъ, несмо- = т 
“а Е - 


ря на в о о рисъ еще’ “сырой: холодной водой и 
. «> 

















_ ложить въ кипятокъ, откинуть и обдать холодной водой 











дать стечь. Взять большой сотейникъ, чтобы вънемъ рису, 
было свободно, посолить, положить кусочками ы ф. масла 


влить 1» стакана хорошаго бульона и \» стакана гляса 


дать вскипЪть и сейчасъ поелЪ этого въ духовой шкафъ. 


Когда рисъ все въ себя возьметь, вынуть сотейникъ, но не 


трогать рисъ, дать ему отдохнуть (оть этого рисъ будетъ 
‘разсыпчатый). Передъ отпускомъ стереть на терку "1 Ф. 


сыра. Брать рисъ шумовкой, класть въ сотейникъ, пересы- 
пая сыромъ, и поставить въ водяную баню, чтобы не оеты- 





№ 724. Ризотто съ томатомъ. 





Промыть 1ф. самаго лучшаго рису въ двухъ водахъ, 


{т.-е. обланжирить). Положить въ кастрюлю рисъ, 1 {. сли- 
вочнаго масла, '» стакана бульона и немного посолить. Въ 


это же время можно положить ложку протертыхъ томатовъ. _ 


Поставить на легюый огонь, прикрывь крышкой. Вакъ буль- 


онъ выкипитъ, то осторожно поднимать рисъ лопаточкой со 
дна и стЪнокъ кастрюли, чтобы онъ ровно прожарился. Вы- 


ложить на горячее металлическое блюдо и подавать. 





№ 725. Поджаренный рисъ. 
* 


| $ Зы 
11» стакана риса промыть, налить кипяткомъ и дать веки- 


-ОЪть не до готовности. Положить на сотейникъ кусочекъ 


‘масла въ грецмй орЪхъ, положить рисъ, посолить, смочить 
бульономЪ и дать рису впитать въ себя, масло и бульонъ. 
Подслоить кастрюлю, посыпать сухарями, выложить въ нее 
рисъ, Ш] ибавивъ въ него натертаго сыру, и поставить ка- 
‹<стрюлю на '/› часа въ шкафъ. 





дм чем 5 ‘= 


_№ 726. Рисовыя котлеты постныя. 





Сварить‘рисъ на _водЪ, посоливъ ее, и сдЪлать котлетки; 
обвалявъ ихъ въ мукЪ, зажарить въ постномъ маслзъ. Какъ 
ажарятся, поставить въ м. чтобы _зарумянились. По- 














и 
- 2 
2 
у! 








* 
` ® 
$ г: Г 
ны, > 3 
у 
| 
$ 
* 














_ молокъ, 





№ 727. Ирокетни изъ риса. 


въ соленомъ кипяткЪ до мягкости. Откинуть на ръшето, об- 


дать холодной водой и, какъ стечетъ, хорошо вмЪ шаль кусо- 
чекъ сливочнаго масла величиной съ '» куринаго яйца; за- 


тфмъ остудить. РаздЪлывать крокетки какой угодно формы, 


смазать яйцомъ съ водой, обвалять въ сухаряхь, еще разъ. 


смазать яйцомъ и опять въ сухаряхъ. „Аарить ихъ въ мас- 

ль или во И такъ же, какъ крокетки изъ говядины 

(№ 190). „ 
№ 1728. Манная кашка на молокъ. 


На стаканъ молока достаточно 2 столовыхъ ложекъ крупы. 
Какъ вскипитъ молоко, посолить, сыпать въ него дождемъ 
крупу, размЪшать, дать кипЪть на легкомъ огнЪ минуть 
5—10 и подавать. Вели будетъ кипЪть дольше, то каша бу- 
деть круче. Подавать къ ней сахаръ мелый или сливочное 






масло. ы 


№ 729. Манная кашка на бульонЪ. 


Варится точно такъ же, какъ и молочная, но только крупъ 


надо класть больше: на стаканъ бульона 3 ложки, такъ какъ 


молоко даетъ само по себЪ густоту, а.бульонъ нЪтъ. Очень 
хорошо прибавить кусокъ глясу. 








пать въ него `рисъ, На > стакана молока положить 2 лож 
риса. Если кашка дЪлается на водЪ или бульон, {то ‘поло- 


жить на одинъ стаканъ 2 ложки риса. смей : 


ь. 


№ 781. Рисовыя котлетки на миндальномъ молокЪ. — х: 
Сварить, 
Предварительно перемывъ рисъ въ нЪъсколькихьъ во- 


арить ВЪ ПОСТНОМЪ 








дахъ. Остудить, сдЪлать котлетки, обж 


хорошемъ маслЪ и, обливъ ихъ миндальнымъ молокомъ, по-. 
давать. т мы 
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Промывъ рису 1 ф. въ нЪсколькихъ водахъ, сварить его 


о 130. Рисовая кашна. ` к 


› довольно густую рисовую кашу на миндальномъ. 
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№ 732. Обыкновенная гречневая каша. 


„Пасыпать крупы %/, горшка, просЪявъ и вымывъ крупу 
) пяткомъ до верху, посолить. Дать ки- 
пЪть въ русской печи или въ шкафу. Когда вода вся ук 
ПиИТЪ, то закрыть крышкой и поставить въ русскую печь 
въ вольный духъ, чтобы упрЪла. Можно ставить и въ шкаъ, 
но въ шкафу она не будетъ красная. 









№ 738. Наша гречневая крупная красная. 


2 {ф. крупъ вымыть, просЪять, поджарить на сковородЪ 
до-краена, всыпать въ горшокъ столько, чтобы крупа за- 
няла немного болЪе половины горшка, положить въ нее лож- 
ку масла и соли, мВшать пока не распустится масло, влить 
кипятку, чтобы покрыло крупу, размЪшать, покрыть гор- 
апокъ и поставить въ горячую печь на 3 часа. 


№ 734. Гречневая каша, поджаренная на сотейникЪ. 


Выложить гречневую капгу на горяй сотейникъ, поло- 
жить, не жалъя, кусочками сливочное масло, и поджаривать, 
все время мЬшая, чтобы не было комковъ. 


№ 735. Наша гречневая на грибномъ бульонЪ. 


Два стакана мелкой гречневой крупы перетереть съ дву- 
мя яйцами и высушить; сварить бульонъ изъ 6-ти грибовъ, 


прибавивъ немного кореньевъ, процЪдить и на 2\/, стакана. 
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бульона положить 2 ложки масла, вскипятить и всыпать. 


вдругъ всю крупу, варить пять минутъь на сильномъ огнЪ, 


часто мЬшая; прибавить еще масла, поставить въ печь, что0- | 


бы зарумянилась. 


№ 736. Каша гречневая съ рябчиками. 





_ Сварить кашу гречневую на молокЪ (крупы класть мень» 
ше, чф$мъ въ кашу, сваренную на водЪ). Обжарить аби 
ка, снять его съ костей и стереть его на теркЪ. Положить 


въ кастрюлю рядъ каши, рядь тертаго рябчика, рядъ ку- 
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сочками нарЪзаннаго сливочнаго масла; опять рядъ каши и 
т. д. Закрывъ кастрюлю плотно, поставить Въ печь. Если. 
дфлается эта каша въ горшкЪ, то, накрывъ, обмазать тъ- 
стомъ и печь. 


ы 


5’ 
ы № 737. Наша гречневая съ сыромъ. 





Взять гречневой капти, сваренвой наканунЪ. Положить въ 
горшокъ рядъ каши, рядъ тертаго сыра швейцарскаго (а 
еще лучше пармезана), опять рядъ каши, рядъ сыра ит. д. 
Въ средину горшка положить кусокъ сливочнаго масла. На. 
самый верхь положить кусокъ масла, закрыть и замазать 
тЪстомъ. Еели дЪлаетея въ кастрюлЪ, то накрыть плотно’ 
крышкой и печь. 





№ 738. Сальникъ изъ гречневой наши съ ливеромъ. 


Взять свЪжий баран сальникъ (оболочка, покрывающая 
внутреннее сало). Промыть его хорошенько холодной водой. 
Обложить имъ, какъ платкомъ, дно и стЪнки формы (лучше 
всего глиняной), въ которой будеть запекаться сальникъ. 
Наложить внутрь фарша изъ каши и фарша изъ ливера_ 
(см. фарши), перемъшавъ ихъ хорошенько. Загнуть края 
сальника къ серединЪ и поставить въ шкафуь за '» часа до 
отпуска. 


№ 739. Нрупенинъ. 


Обдать кипяткомъ стаканъ гречневой крупы, откинуть на. 
рЪшето и дать стечь водЪ. Смфшать эту крупу съ етака- 
номъ сметаны и стаканомъ творогу, 4-мя яйцами, 4-мя лож- 
ками растопленнаго сливочнаго масла, посолить и сложить 
въ обливной горшокъ (какъ для каши) и запечь въ духовомъ 





шкафу или въ рокоЯ печкЪ въ легкомъ духу. Хх. 
№ 740. Столбики ИЗЪ грееа0 наши. м 


ь 
_ Взять мелкой паче крут. 1 о положить ‚ хоропий 
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_ `Церемывъ въ холодной водЪ крупу, насыпать ею *®,, 
_ Шка и варить какъ обыкловенную гречневую. 





. — 268 — 
слой размазни пальца въ три вышиной, 
остыть. Обвести края ножемъ и выложить, опрокинувъ со- 
тейникъ на блюдо. Вынимать столбики круглой выемкой (на- 
примфръ небольшимъ стаканомъ). Выдолбить изъ середины 
столбиковъ кашу, чтобы можно было положить фаршъ. За- 
панировать кругомъ (только не надо панировать верхъ) и 
обжарить кругомъ въ неполномъ фритюрЪ, или въ маслЪ. 
Фаршь: !/, ф. бЪлыхъь грибовъ налить кипяткомъ. КакЪ 
сдфлаются мягки, бульонъ слить, грибы изрубить мелко. По- 
ложить ихь въ кастрюлю съ '/; ф. масла, поставить на плиту 
и, какъ закипить, положить неполную ложку муки, чтобы 
запассировались, посолить, развести немного буль ›иомъ; не 
м шаеть положить хорошую ложку сметамы; долженъ быть 
фарштъь густой, какъ для пирожковъ. За ', ‘аса нафарширо- 
вать столбики, положить сверху мозга изъ костей, посолить 
и въ шкафъ. СлЪдить, чтобы мозгъ не пересохъ. Какъ го- 
товы, то выложить на салфетку. Положить въ кастрюлечку 
ложку масла, ложку муки, дать вскипЪть и тогда влить *— 5 
ложки грибного бульона, ложку гляса (№ 498), ложку сметаны, 
прокипятить, процдить и подать оТЪльЬно этотъ соусъ. 
Сели гляса нфтъ, то можно замфнить его поджигой (№ 494), 
нужно чтобы цвЪтъ соуса былъ свфтло-коричневый. | 





№ 741. Гречневая каша, поджаренная съ яйцами. 


Сваренную наканунЪ кашу выложить въ каменную миску 


размять, чтобы не было комковъ, и, мелко нарубивъ сварен 7 





ныхъ въ крутую яицъ, смЪшать ихъ съ кашею, прибавивъ 


масла, и посолить. Распустить ложку или двЪ масла на ско- 


вородф, выложить на него кашу съ яйцами и дать ей ри 


жариться, чаше мЬшая. 
№ 142. Зеленая каша. 


Какъ приготовлять зеленую крупу, сказано въ дл за- 


пасовь и заготовокъ. Варить кашу изъ этой. Крупы какъ- 





обыкновенную гре тневую кашу (№ 732). в 


„№ 743. Каша полбенная. 








загладить И дать _ 
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_ № 744. Пшенная каша на водф. — 


& 

-Перемы ть пшено въ нЪеколькихь водахъ. Въ кастрюлю 
пи ‘ори токъ насыпать его до половины, налить водой ло 

верху оволить и размЪъшать. Поставить горшокъ на ше- 

и ах ‘сскую печь, обложить жаром, дать раскипЪться, 

ПодДлитЬ ОПЯТЬ воды до верху, покрыть и поставить въ воль- 
ный духъ. Если же варить кашу въ кастрюлЪ, то _поста- 
вить раскипаться на плитЪ, но при этомъ все время мЬшать 
(иначе пригоритъ) и тогда поставить въ шкафъ. 









№ 745. Пшенная наша на молонф. 








Перемыть пшено въ нЪеколькихъ водахъ, насыпать имъ 1/9 

кастрюли или горшка, налить до верху молокомъ, посолить у 

| 5^. | : 

немного; Дальше поступать такъ же, какъ сказано въ пре- | 
дыдущемъ номеръЪ. 

№ 746. Пшеннинъ. 

Сварить ишенную кашу на молокЪ (№ 745), положить въ у 


нее три ОъЪлка, сбитыхъ въ густую пфну, 2 ложки масла я 
сливочнаго, немного сахару, перемфшать, выложить въ со- 
тейникъ, хорошо смазанный масломъ и обсыпанный суха- :. 
рями, и поставить въ шкафъ (эта пропорщя на средней ве-_ 
личины сотейникъ). Какъ заколеруется, то подавать. 





№ 747. Пшенникъ, поджаренный въ видЪ круглыхъ нотлетокъ. 





Сварить пшенную кашу на молокЪ не очень крутую и 
не совс5мъ проваренную, выложить и вмЪшать въ нее 5 
сырыхъ яицъ, столовую ложку сахара, '› стакана сливокъ, 
‘раздЪлать котлетками и поджарить ихъ въ маслЪ на сково- 
родЪ съ обЪихъ сторонъ. Подать къ нимъ сливочное масло. . 





\ 748. Наша тыввенная.. л 
и Очистить тыкву, нарЪзать кусочками, Положить. ВЪ гор-=. ‚ 
шокъ, слегка посолить, налить молокомь и накрыть ‚ Поста- 


вить въ печь или лы И, когда тыква } а роонари пе ‚ ТО ВСЫ- и 








>. 


НУЮ пенну Ю кашу. только Ве: | 
ЧЪУЪ ТЫКВЫ. ву. 











№ 1749. Овсяная кашка для больныхъ. 77 


Столовую ложку овсяной муки смБшать съ >-мя ложками 
холодной воды, послЪ чего вливать понемногу 2 стакана’ 
кипятку, дать покипЪть въ течене 10-ти минутъ, постоянно 
_мЪъшая. Прибавить немного соли и сахару. Кипятокъ можно 
замЗнить кипящимъ молокомъ. Если кашкЪ дать кипЪть 
дольше, то она будетъь гуще. Вакъ готова, то вылить ее въ 
глубокую тарелку на холодное молоко, съ которымъ и ку- 
шать. ° ь 


№ 750. Пшеничная кашка на молокЪ для больныхъ. 
Большую ложку пшеничной муки развести нъсколькими 
ложками холоднаго молока такъ, чтобы составилось ста- 
кана 2 емЪеи; прибавить сахару, немного толченой корицы 
и дать вскииЪть, помЪшивая. 


№ 751. Мелатинная кашка для больныхъ. 


Взять 2 стакана молока, подсластить его, приправить ко- 
рицей и, положивъ въ него 3'/, золотника желатина, дать 
вскипЪть, посл чего процЪдить. Можно взять желатина 
меньше, и тогда кашка будеть болЪе жидкая.—Можно вмЪ- 
сто желатина употреблять Арав!йскую камедь (гуммиара- 
бикъ) и класть такое количество, какой густоты нужно 
кашку. Если гуммиарабикъ въ порошкЪ, то развести его мо. 
локомъ: если же въ кускЪ, то развести его сначала въ го- 
рячей вод до нужной густоты и затЪмъ вскипятить. Эта 
катка употребляется теплою, очень питательна и назначается. 
какъ мягчительное средство при раздражительномъ состоя- 
ни желудка. (Эти послЪдея три кашки предложены д-ромъ 
Эллисомъ въ его тераша дЪтскаго возраета. О-г Еа. $. 
Переводъ Вейнтраубе. 1890 года). 
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Нирожныя. 





Сладня наши. 


| № 752. Нашка манная рубленая. 


Сварнть манную кашу, довольно крутую. Остудить. Взбить 
4 яйца, вмЪшать 'з ф. масла, намазать на сотейникъ сред- 
ней величины слой 1'5 или 2 пальца толщиной и поста- 
вить вь духовой шка{фъ зарумяниться, дать остыть и мелко 
ипзрубить. Изрубленную положить на лиесть, поставить не- 
много подсушить. Подавать со сливками, толченой корицей, 
и мелкимъ сахаромъ. 





^№ 753. Кашна манная съ грецкими орЪхами. 









Сварить крутую манную кашу на 1-Й бутылкЪ молока, 
положить въ нее сливочнаго масла кусокъ, величиной съ ” 
куриное яйцо. Выложить въ нее 4 густо сбитыхъ бЪлка, 
1 ф. толченыхъ грецкихъ орЪховъ и немного сахару. Раз- 
мъшать все хорошенько, выложить въ форму, вымазанную 
масломъ, поставить въ вольный духъ, чтобы запеклась. 









№ 754. Рисовая кашица для дфтей. 






Взять 'з ф. молотаго рису, 2 золотника корицы, 8 стака- 
новъ воды; все это кипятить вмфстЪ въ течен!е 40 миНнУуТЪ. 
Передъ отпуекомъ прибавить 1 столовую ложку апельеин- 
наго сиропа (изъ-подъ варенья). 
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‚\ 755. Гурьевская каша манная. 
а 


Налить въ сотейникъ 3 стакана сливокъ и поставить въ. 
горяч й шкафъ; по мЬрЪ того, какъ р образовываться _ 
желтенькая ПЪнка, снимать пЪнки на тарелку до тъхъ поръ, 
какъ ихъ достаточно наберется. Сливки слить въ кастрюлю, 
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прибавить къ нимъ еще стаканъ сливокъ, кусочекъ ванили, 
дать имъ закипЪть. Какъ вскипятъ, всыпать '/’ ф. манной 
крупы и сварить не густую и не жидкую кашу. Положить 
ВЪ металлическую мисочку или въ сотейникъ рядъ каши, 
рядъ мелко нарфзанныхь фруктовъ (или пукатовъ, или вВа- 
ренья), толченыхъ грецкихь орЪфховъ, рядЪ ПЪнНокЪ, опять 
рядъ каши и т. д. Сверху. чтобы была каша, Густо засы- : 
пать сахаромъ и, раскаливь желЪзную пластинку, провести 5 
ею легко по сахару, чтобы онъ закарамелился. МА: 





= 
в № Кл ДВА МД: д ыьс 2 ПРебыЙ. 


№ 756. Гурьевсная каша рисовая. 


Приготовляется точно такъ же, какъ И манная, Только 
вмЪсто манной крупы брать рисъ, предварительно промывъ 
и обланжиривъ его, т.-е. положивъ въ кицятокъ ненадол!о, 
откинуть и обдать холодной водой. 


Е 


№ 757. Еще гурьевская каша. к 


1 ф. грецкихъ орЪховъ, или простыхЪ (испорченные 34- 
мЪнить хорошими), 10 штукъ горькаго миндалю, очищеннаго 
оть кожи, мелко истолочь, подливая воды, чтобы масса не ит 
маслилась, 5 стакановъ сливокъ кипятить на угольяхь ИЛИ 
въ горячемь шкафу, снимая румяныя пЪнки. Наснимавъ ихъ Е 
достаточное количество, въ остальныя сливки всыпать и 
манныхъ крупъЪ или рису, сварить негустую кашу, поло- . 

нНныхъ › 








жить въ нее орЪхи и миндаль, \ ф. мелко нарЪз: | | 


цукатовъ или фруктоваго варенья. СмЪшать все, положить 
въ невысокую кастрюлю или серебряную чашку, посыпать 
густо сахаромъ и закарамелить яжелфзной раскаленной пла- 
зедя ею слегка по сахару. = Е 





стинкой, про! 





ь: 


№ 758. Манный пирогъ. . 







Налить въ кастрюлю 2» стакана молока, поставить на 
плиту и какъ вскипитъ молоко, ‚то всыпать 5 столовыхь 
ложекъ манной крупы и сварить густую - кашу. Положить 





_  ВЪ молоко кусочекъ ванили и столовую ложку сахару. ВмЪ- 


— шать въ кашу 4 цфлыхьъ яйца. Смазать форму или кастрюлю 























аби, пас ат зы те Е 
3% ” 
-—"968 — 
масломъ, обсыпать мелко просЪянными сухарями; вылож 
з вЪ кастрюлю приготовленную кашу и запекать въ аа 
` ВЪ самомъ легкомъ духу. : 
№ 759. Рисовый пирогъ. 
Промыть холодной водой \» ф. рису, разварить его въ мо- 
локз, прибавивъ немного лимонной цедры, стертой на теу- . 
| кЪ, и очень мало соли. По мЪрЪ того какъ рисъ будетъ раз- г 


вариваться и молоко укипать, подливать молока, но риеъ 
не мъшать, а то онъ поджарится. Когда рисъ разварится и 
сдълается густой, енять съ плиты, прибавить кусочекъ сли- 
вочнаго масла величиной съ '»› куринаго яйца, ложку мел- 
каго сахару и 4 цЪлыхъ яйца, затЪмъ перем шать все хо- 
рошенько. ВмЪето того, чтобы форму емазывать масломъ, 
положить въ нее мелко истолченаго сахару, дать ему ра- 
зойтись (не вливая воды) и какъ онъ приметъ хороний ко- 
ричневый цвЪтъ, то взять форму въ руки и поворачивать | 
ее во всЪхъ направлен1яхъ, чтобы дно и стфнки ея покры- 

лись ЭТИМЪ сахаромъ. Гогда выложить приготовленный рисъ 

и поставить въ шкафъ запечься. Передъ отпускомъ выло- 

жить изъ формы и подавать. Если желательно подать это © 
пирожное холоднымъ, или если оно останется, то нарЪзать у 
его правильными кусочками и облить Нос дузмиИАЕЬ соу- 
сОмЪ асторьг,: Ре 


к 
! 



















\№ 760. Соусъ Касторъ. 





Три стакана цфльнаго молока, 4 желтка, 2 столовыхъ 
ложки сахару, (/, палочки ванили и лимонной цедры, стер- | 
той на теркЪ, проварить, чтобы былъ гуетой соусъ, и, осту- 
дивши, облить Имъ ломтики или подать отдЪльно, разливъ о 
ВЪ стаканчики. 













№ 761. Суфле изъ благо хлЪба съ ванилью. 






_ ОСКИПЯТИТЬ ‚6 стакановъ сливокъ, положивъ въ нихъ '/1 Па- 
лочки ванили. Намочить въ этихъь сливкахь 1 французеюй 
хлЪбъ (въ 5 к.) безъ корки и оставить его въ нихъ до тъхъь 
поръ, какъ онь остынуть. Тогда, вынувъ хлЪбъ, завернуть _ 
его въ чистое полотенце, черезъ которое отжать сливки въ 
чистую кастрюлю. Положить и Ау ВЪ НИХЬ 1 ее 
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сахару, прибавить 2 > ложки масла, 2? цлыхъ яйца, 4 желтка, 
_ стереть все вмЪст® и пропустить" черезъ частую цЪдилку 
на мякишъ, который въ это время протирать черезъ сито. 








» :й 
Протеревъ, выложить въ кастрюлю и прибавить 4 ебитыхъ 
бЪлка, съ которыми осторожно перемъшать. Всю эту массу м 
выложить на сотейникъ, хорошо смазанный масломъ, и по- . 


ставить минутъ за 20 до отпуска въ вольный духъ. Когда 
поднимается, то немедленно подавать. Подать отдльно 
мелк!Й сахаръ и сливвки. 





№ 762. Суфле изъ орЪфховъ.. м 
| ‚ ф. оръховь очистить оть шелухи (испорченные замЪ- 
а хорошими), истолочь, прибавляя немного сырого бЪлка, 


выложить въ кастрюлю, прибавить 5 желтковъ, '/, стакана 
сахару, ', стакана сливокъ и поставить на плиту проварить, 
при чемъ мЪЬшать и кипЪть не давать. ‚Протереть черезъ 














сито, сложить въ жестяную или эмалированную кастрюлечку, - 

смЪшать съ 10-ю поднятыми густо бЪиками и за 15-ть ми- : 

нуть до отпуска поставить въ шкафъ, въ легый духъ. По- : 
дать сливки и мелюй сахаръ. № 

| са . | | 

№ 763. Постное пирожное изъ риса съ орЪхами грецкими. 


Взять 1, ф. рису и '/, ф. грецкихь орЪховъ. Обланжиривъ 
рисъ, отварить его въ водЪ до мягкости. ОрЪхи истолочь 
какъ можно лучше, подливая немного воды, чтобы не ма- ^ 
слились. Откинувъ рисъ и давъ ему хорошо стечь, смъшать 
его съ толчеными оръхами и все ВМЪеТЬ. протереть чрезь 
 рЪшето прямо на блюдо, на которомъ будетъ подаваться. 
Отдфльно подать жиденьюмй лимонный сиропъ. 
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№ 764. Ершъ въ миндальномъ молокф. 1, и 
з | 3 у г 

Взять французскую булку черствую. Очистить кругомъ всю : 
корку, а сбоку во всю длину хлЪба прорЪзать и нафарши 
ровать какимъ-нибудь вареньемъ, въ которомъ нЪть косто-_ к 


| чекъ. у: 2 #8 мВ Ари Ко очистивъ. елку. 
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хЛЪбъ, дЪълать это постепенно, не вдругъ: надо чтобы онъ. 
разбухъ хорошенько, на Что но бтетея не менЪе 2-хъ ча- `% 
совъ. Когда намокнетъ, уложить хлЪбъ на блюдо: остави уюся 
1 ф. миндалю исшинковать и какъ можно чаще утыкать | 

м, имъ размоченный хлЪбъ. Подать отдлЛьно въ соусникЪ 
миндальнаго молока или сиропъ изъ-подъ варенья. 




















и. | № 765. Армеръ-Риттеръ (Агтег-К ег). 





СдЪлаль миндальнаго молока изъ ' ф. миндалю. Нар5- 
зать изъ бЪлаго хлфба, очищеннаго отъ корки, трехъугол 
ныхъ греночковъ. Намочить ихъ въ миндальномъ молоко и, 
когда напитаются, обжарить съ объихь сторонъ въ маслъ. . 
Уложивъ на блюдо, облить жиденькимъ киселемъ, сварен- _ 
нымъ на спирт. = ь - 











№ 766. Саго на красномъ винЪ. 





Взять '/» ф. саго. Вымыть его въ холодной водЪ. Поло- 
жить Въ кастрюлю, налить кипяткомъ и какъ закипитъ, то 
откинуть на сито и обдать холодной водой. ПослЪ этого. 
снова положить Въ кастрюлю и налить краснымъ виномъ 
Л пополамъ съ водой (Ва 15 ф. саго 2 стакана вина и 2 ста- 
кана воды) и дать ему на легкомъ огнЪ вариться до готов- 
ности, при чемъ саго развариваться не должно, а вино сь ь 
водой должны укипать такъ, что саго будетъ густое. Варить 
на легкомъ огнЪ, прибавивъ небольшой кусочекъ корицы. 
ВЫЛОЖИТЬ ВЪ глубокое блюдо и подать къ нему мелкЙ сахаръ 
и подливку изъ краснаго вина: влить 1 стаканъ краснаго 
вина въ кастрюльку, '1 ф. сахару, 1 дессертную ложку кар- 
тофельной муки, разведенной !: стакана холоднаго вина. 
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_ № 767. Блинчики. 
о Взять 3 полныхь ложки муки, 3 яйца, масла ложку или! з 
Ё-- ложки (масло растереть) и развести молокомъ до такой р : 





Е стоты, ‘чтобы тЬето оставалось на веселкЪ, какъ жидкая сме. 
дана. Собдинивъ все вмЗетЪ, подбить хорошенько попаточ-” 














кой. Изъ этой пропорци выйдетъ ОТЪ 20 до 25 блинчиковъ. 
Обыкновенно расчитываютъ по семи блинчикоавъ на ложку 
муки и на одно яйцо. Печь ихъ на разогрЪтой сковородЪ, 
предварительно вычищенной солью и смазанной масломъ. 
Если же въ блинчики положено много масла, то сковороду =. 
смазывать масломъ не надо. Перегнуть каждый блинчикъ вче- са 
тверо и, уложивъ ихъ на блюдо, подать къ нимъ варенье или 
мелюй сахаръ. Можно также печь блинчики изъ такого 
ТЪста, какъ вафли. | 





| | о. № 768. Вафли. ы 
с к » .. 
-_  Прилмабчане. Форму для вафель надо разогрЪть заблаговременно, и 
когда она достаточно раскалится, то, протеревъ ее почище солью, смазать 
масломъ и испечь первую вафлю для пробы, послЪ чего уже масломъ не 
смазывать, а разогрЪвъ доску, накладывать приготовленное тЪсто. Подер- 
жавъ на плит одной стороной, повернуть форму на другую, снять форму 
` на Я, обчистить ножомъ выползшее тБето, осторожно вынуть вафлю, 
подогрЪть опять форму, наложить вафельной массы, закрыть форму и печь 
и т. д, Если вафли будутъ приставать къ формВ, чего не должно быть, 
если тЪето хорошо, то тогда смазать форму масломъ и протереть солью. 
Къ вафлямь подаются: сахарь и сливки проетыя и ебитыя. 








о 769. Вафли обынновенныя. | 





На стакань муки '» стакана молфка цфльнаго, 6 яицъ 
_  {бълки ебить въ п$ну, а желтки растереть съ сахаромъ), 1/, 
стакана сахару и '/), стакана растопленнаго масла. Сбить | 

все вмъеть хорошенько лопаточкой. Б$лки положить послЪ | 
всего, и съ ними осторожно перем5шавъь, печь вафли. ы 





Г. № 770. Вафли сливочныя. 


На 3 стакана густо сбитыхъ сливокъ положить 2 сббИТыЫхЪ 
ОЪлка и 6 столовыхъ ложекъ муки. Все размфшать вмЪст 
и печь. = 
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№ 771. Вафли сахарныя. _ > 


к“ \ 






ие и“ #2: 
Сбить 6 б$лковъ, прибавить '/, ф. мелкаго сахаруи !/. $. 
_ муки. (Сахаръ долженъ быть очень мелко истолченный). Влить = &- 
‘А ф. самаго лучшаго сливочнаго масла, распустивъ его на 
И, | -®2 
„ма . * че ВВ `ы 
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плитЪ, и опять вее перемъшать вмфстЪ, послЪ чего, если. 
тьето окажется жидко, прибавить муки съ равным" 
чествомъ сахара и, перемфшавъ, печь вафли. 





№ 772. Вафли симбирсня. 


Стаканъ сахару, стаканъ масла, стаканъ муки и г желтковъ 
стереть вмЪетЪ до-бЪла; влить 'ъ стакана жидкихъ сливокъ 
и опять тереть. Сбить стаканъ густыхъ сливокъ и полнять 
Въ пзну бЪлки, смЪшать все осторожно вмЪстЪ. Поставить 
кастрюлю съ АО ВЪ снЪгь и холодной массой наливать 
въ вафельную форму. Выходить около 20-ти вафель. *. 


№ 773. Вафли безъ сахару. 


Стаканъ сливокъ, 3 яйца, 4 ложки муки, ': ф. масла чу- 
хонскаго или еливочнаго. Стереть желтки съ масломъ® съ 
мукой, влить стаканъ сливокъ, размъшать, положить подня- 
тые бЪлки, опять перемЪшать, послЪ чего прибавить еще 
2 ложки сливокъ. Соединивъ все вмЪетЪ, печь вафли. 


№ 4. Вафли безъ муки. 


На 6 яицъ 1/1 ф. масла чухонскаго и 3 столовыхь ложки 
сливокъ. „Велтки растереть съ масломъ и см шать со сливками, 
бЪлки сбить въ ПЪну и, соединивъ вмЪетЪ, печь вафли. 








> 775. Еще вафли. _ 


Изъ этой пропорци выходитъ ло 40 вафель. Распустить 
1 ф. чухонекаго масла, сбивать пока не побЪлЪетъ, 12 желт- 
ковъ стереть съ масломъ, поднять въ ПЪну 12 бЪлЛковЪ И 
смЪшать съ 1 ф. муки, влить стаканъ густыхъ сливо] УЪ. ВмЪето 
масла можно сбить 2 стакана густыхъ сливокъ. В 
можно прибавить немного ванили. 


№ 776. тачки 








Прилиьчанле: Форма для трубочекъ точно такъ же разогр$- 


_ вается, какъ для вафель, но смазывать ее лучше бЪлымъ 


воскомъ, нежели масломъ; отъ воска трубочки будутъ болЪе 
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хрустЪть. Наложивъ приготовленное тЬсто, закрыть форму, 
поставить ее на плиту и, подержавъ сначала одной сторо- 
ной, перевернуть другой (на каждую не болЪе 2-хъ минутъ), 
снять форму на столъ, обчистить ножемъ наружный край и, 
открывъ форму, приподнять ножемъ край испекшагося блина 
и на приготовленную деревянную, довольно толстую палочку 
быстро завернуть этотъ блинъ въ трубочку. Форму снова 
разогрфть, протереть воекомъ, накладывать тЪето и т. д. 
ВеБ тЪста для вафель пригодны для печен1я трубочекъ и. 
повторять я о нихь не буду, но предлагаю ниже еще нЪ- 
сколько рецептовъ спещально для трубочекъ. Къ трубочкамъ 
подаются всегда ебитыя сливки. 


№ 777. Трубочки на сметанф. 


1 сбтакань хорошей свЪжей сметаны, '› стакана сливокъ, 
'з стакану сахару, муки столько, чтобы вышло тъето, ко- 
торое можно наливать въ форму. ‘Для этихъ трубочекъ надо 
форму смазывать масломъ. 


№ 178. Трубочки постныя. 


Стаканъ бЪлаго вина, '5’ стакану сахару, немного корицы 
и муки по пропорщи, чтобы тЪето наливалось, но не выли- 
валось изъ формы. Смазывать форму воскомъ. 


№ 779. Еще постныя трубочни. 


Чайную чашку сахару развести чашкой холодной воды. 
Всыпать въ кастрюлю 1'5 чашки муки и развести ее этой. 
сахарной водой, вливая воду понемногу. Въ форму наливать 
не боле дессертной ложки. Смазывать форму воскомъ. 


№ 780. сбитыя СЛИВНИ. 


Бутылку самыхъ густыхь сливокъ вылить въ широкую 
кастрюлю. Сбивать на льду или поставивъ кастрюлю въ 
снЪгЪ. Сбивать вЪничкомъ, сначала рЪже, но захватывать _ 
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густо, чтобы на сбитыхъ еливкахъ держалась серебряная 

монета. Сбивши сливки, положить мелкаго сахару съ ва- 
нилью, по вкусу, и перемЪшать. } | 
. № | 
№ 731. Нудри. 





 ЗамЪсить крутое тЪсто изъ 1 ф. муки, '° ф. мелкаго са- 
хару, '* ф. масла, 4-хъ желтковъ и рюмки вина. Раскатать 





тоньше, нарЪзать узенькими не длинными полосками и жарить , 
въ горячемъ маслЪ, при чемъ полоски завьются какъ кудри. == 


Вынуть на ръЪшето, покрытое ‘бумагой, и какъ стечетъь съ . 
нихъ масло, уложить на блюдо, посыпать сахаромъ и подава' 





ать,. | 


№ 732. Хворостъ. 





3 яйца съ чашкою сахару разбить хорошеньюо;; в. 
ложки сливокъ, замЪфсить мукой тЪето такъ густо, чтобы 
можно было раскатать, поколотить его скалкою, пересыпая 

мукой. Раскатать его немного потолще, чЪмъ для лапши, на- 
м рфзать узенькими полосками, переплести эти полоски какъ 
угодно, и жарить въ горячемъ маелЪ. Когда поджарятся, 
вынуть на рЪшето, покрытое бумагой, чтобы стекло съ нихъ 











масло, уложить на блюдо, и, посыпавъ сахаромъ, подавать 4 
. у 
‚ Это тЪсто можно вынимать выемкой въ вид фигурныхъ ле- 
и `пешечекъ и такъ же, посыпавъ сахаромъ, ‘подавать горя 
и чими. Жарить незадолго до отпуска. ео у 
# и. 
ТЫ № 788. Розанчики. 
.. Приготовить тЪето такое, какъ для кудрей, или такое, какъ | 





на хворость. Раскатать его тонко, какъ на лапшу, и вырЪ- 
` зывать стаканомъ кружки. Складывать по 4 кружка, смазы- 
вая только въ серединЪ яйцомъ, чтобы скрЪпить ихъ вмЪетЪ. 
ЗатЪмъ на каждомъ кружкЪ сдЪлать нЪеколько надрЪзовъ 
\ (чтобы образовать лепестки) и жарить въ горячемъ маслЪ 
или фритюрЪ. Какъ того, такъ и другого должно быть много 
налито въ ту посуду, вь которой жарятся розаны. `Какь го- 
товы, то снять на рВшето, покрытое бумагой, потомъ сло- 
А _ жить на блюдо, посыпать сахаромъ и подавать. 
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‚ въ нее яйцо 
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| _ № 184. Левашници. 


Взять 2) ‚стакана муки. СдЪълать въ серединЪ воронку, влить 
‚ |, чайной чашки воды, 1'/, рюмки рому, при- 
бавить немного соли и ложку сахару. Замфеить очень кру- 
тое тЪсто, раскатать какъ можно тоньше. Наложить варенья 
кучками (лучше всего черной смородины) и дБлать леваш- 
ники. вь видЪ большихъ варениковъ, смазывая края яйцомъ 
И прижимая ихъ. Наколоть изрЗдка вилкой (чтобы образо- 
вывались пузыри) и жарить въ глубокой сковородЪ въ го- 
рячемъ маслЪ, побрызгивая масломъ, чтобы левашники взду- 
вались лучше, и подавать очень горячими. 





№ 1785. Оладьи. 


Рафтворить ТЪето изъ 2-хъ ф. муки, 2-хъ стакановъ воды 
и на 3 к. дрожжей (см. дрожжи), немного соли, разбить ло- 
паточкой, какъ можно лучше. Вакъ тЪето поднимется, то 


можно печь. Если же печь не время, а тЪъсто осядетъ, то 


передъ печеньемъ опять подбить, и какъ поднимется, то печь 
оладьи, кладя тЪсто ложкой на горячее масло въ разогрЪтыя 
сковороды. Какъ заколеруются съ одной стороны, то пере- 
вернуть на другую и подавать. Въ оладьямъ подаются: мел- 


кй сахаръ или растопленный медъ. 


№ 786. Оладьи на молокъ. 


Точно такь же приготовляются, но только вмЪсто воды по- 
ставить тъото на молокъ. 


№ 


в % 
№ 787. Драчена или н5женка. о 


На !/5 ф. муки положить 4 яйца и, хорошенько размЪ- 
шавъ, влить 3 стакана молока и разбить лопаточкой. Разо- — 
грЪвъ на плитЪ сковороду, положить 2 ложки масла и, какъ | 
оно Фаспустится, вылить на него приготовленную массу и 
поставить въ горячую печь. Какъ поднимется, сейчасъ по; 


давать. Подать къ этому кушанью мелюый сахаръ и сливки. 
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№ 783. ми обыкновенный. а * 
ей У % 
я 


Вскипятивъ стакана 2 цфльнаго молока, всыпа ъ въ него. 
муки столько, чтобы вышло крутое тЪото, и проварить на. 
плитЪ, мьшая, посл чего отставить и вмЪшать (когда ОСТЫ- 
нетъ) столько яицъ, чтобы оно падало съ ложки. Наложить 
это тЪето въ бумажный корнетъ (см. рис. 17) и, обрЪзавъ кон- 
чикъ, выпускать его въ видЪ колецъ на горячее масло. Вакъ 
поджарятся, вынуть на сито на бумагу, затЪмъ уложить на 
блюдо, посыпать сахаромъ и подавать. 








№ 789. Нольца заварныя съ шоколаднымъ соусомъ. 


Приготовить кольца, какъ сказано выше, и облить ихъ. 
шоколаднымъ соусомъ (см. ниже). 





790. Шоколадный соусъ. =. 216 


Наломать шоколадъ кусочками, дать ему растопиться на 
горячей сковородЪ, а если покажется густъ, то очень оето- 
рожно влить молока сколько нужно и, размьшавъ хорошо, 
подавать въ соусникЪ или обливать имъ кушанье. 


№ 791. Петишу или бенье-суфле. 


Налить въ кастрюлю 1’ стакана воды, немного соли, 2 
кусочка маела, каждый величиною въ грецюи орЪхъ, 2 боль- 
шихъ куска сахару и немного лимонной цедры, стертой на 
терку. Поставить на огонь и, какъ начнетъ закипать, сей- 
часъ же отставить. Всыпать столько муки, чтобы вышло. 
тъето не густое -и не жидкое, и при этомъ быстро мшать 
лопаточкой, чтобы тъсто не приставало къ кастрюлЪ и едБ- 
лалось бы ровнымъ и гладкимъ. Разбить яйцо и размЪ шаль. 
его съ тЪстомъ, потомъ второе яйцо, затБмъ 8-е, если нуж- 
но, то и 4-е. Надо, чтобы тЪето падало съ лопаточки, если 
ее приподнять надъ кастрюлей. Наконецъ положить 1 0Ълокъ, 
сбитый въ пЪну. Кели ‘ДЪло не сизшно, то дать тЪету по- 
стоять часъ или два. Брать ложкой кусочки, величиной съ 
большой орЪхъ, и опускать во фритюръ, который не ‘долженъ 
быть сразу очень горячъ, а надо постепенно его подвигатъ. 
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къ горячему мЪету, потряхивая кастрюльку. Если же фри- 
тюръ будеть слишкомъ горячъ, то тЪето не такъ хорошо 
вздуется и даже можеть не пропечься внутри. Подавать го- 
рячими, посыпать сахаромъ и Уложить горкой на блюдо, 
покрытое салфеткой. Эти бенье не теряютъ своего вкуса хо- 
лодными. Если вмЪето цедры желательно прибавить поме- 
ранцевой воды, то ее надо вливать въ то время, какъ кла- 
дется первое яйцо. 





Г 

№ 792. Бенье иначе. 

: 11/) ложки масла развести въ большомъ стаканЪ воды. 
Дать закипфть и всыпать '/, ф. муки. РазмЪъшать хорошенько 
| до гладкости, и когда остынеть это тЪето, то вбить въ него 


4 или 5 яицъ. Опускать и жарить во фритюрЪ такъ, какъ 
сказано въ предыдущемъ номерз. 


№ 793. Кольца миндальныя (постныя). 


сахару проеЪять; выпустить въ сахаръ 2 бЪлка, тереть до 
тъхъ поръ, пока глазурь (т.-е. бфлки съ сахаромъ) едЪлается 
бълая, и, есмЪшавъ съ миндалемъ, дЪлать кольца, сажать на 
листъ, смазанный бЪлымъ воскомъ, и печь въ самомъ лег- 
комъ духу. 








№ 794. Миндальное пирожное. 

Обварить кипяткомъ 2 чайныхъ чашки миндаля, ОЧИСТИТЬ 
его, исшинковать мелко и подсушить до красна, но не сжечь. 
Поднять 4 бЪлка въ густую пЪну, смъшать съ двумя чаш- 

ками мелко толченаго сахара, съ !/, или '|, чайной чашки 
муки и сокомъ изь ', лимона. Смфшать все съ миндалемъ, 
накладывать на листъ, смазанный бЪлымъ воскомъ, и печь. 
Класть лепешки не очень близко одну около другой, ато онЪ 
стекутся вмЪстЪ. Воскомъ натирать листъ хорошенько, можно 
также класть ихъ на бумагу, положенную на листъ. нечь 


\ 

















съ листа горячими. 


и’ 





1 ф. миндалю ошпарить, очистить, изрубить; 1 ф. мелкаго 
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въ легкомъ духу и слЪдить, чтобы не подгорЪли. Снимать _ 
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р. № 195. Песочный пирогъ. 


На 3 желтковъ положить 1 ф. сахару, сбить ь выс густо 
какъ на гоголь-моголь, прибавивъ ’» рюмки спирту, раепу- 
стить 1 ф. сливочнаго масла и стереть съ 1 ф. крупичатой 
муки; потомъ сбить 8 бЪлковъ, соединить все вмЪетЪ и при- 








бавить, если кто любитъ, коринки, кишмишу и, размЪшавъ 
хорошо, выложить въ форму и поставить въ вольный духъ. 
Какъ запечетея, то выложить ИЗЪ формы и подавать. Печется 


не менЪе часа. 








№ 796. Пирогъь Маделенъ. 


| Зе" 


Положить вт, кастрюлю !/; ф. масла, дать ему разойтись 
хорошенько и тогда всыпать '/, ф. муки, немного больше 
': ф. сахару, цедры, стертой на теркЪ съ 1 лимона, ло- 
жечку померанцевой воды и 3 желтка; разбить вее вмЪетЪ 
хорошенько лопаточкой; сбить вполовину 3 бЪлка и С©еди- 
нить съ тЬстомъ. Выложить въ какую-нибудь форму и по- 
ставить въ легай духъ на цфлый часъ. Можно это тЪето 
печь и въ маленькихъ формочкахъ. 


м м 5 
р 
3 = 


« 











> с Г аа № Ръье ДК №" Ак И Ей. 
= р». - | 





№ 797. Пирогъ Бонапартъ. 


Одинъ фунтъ свЪжаго масла тереть до тъхъ поръ, какъ 
оно обратится въ п$ну; положить 1 ф. муки, ’ ф р. сахару, 











6 яицъ, тереть все около часа. Вымазать сотейникъ масломъ, м 
‚ посыпать сухарями, выложить въ него тЪето, разостлать его 
слоемъ въ палецъ толщиною, поставить въ’ легюй духъ и, ь: 
когда запечется, нарЪзать ‘кусочками и подать къ нимъ Е 
сбитыя сливки (№ 7980). ы 
| - № 798. Тарталетви съ вареньемъ. 
ЗЫ СдЪлать едобное т$сто (№ 972). Раскатать его тонко и на- 
рЪзать кружками, которыми обложить аккуратно стЪнки и - 
дно тарталетокъ. Наполнить Ук. Е рисомъ или мятой бу- Ре 
магой и испечь ихъ. Какъ запекутся, то выкинуть то, что Г. 


наложено внутри, наполнить _испеченныя тарталетки ва- 
реньемь но" а 














х | | 
№ 799. Меринги или безе. .. 


На 6 бфлковъ \ ф. сахару, на сахаръ стереть цедру съ 

’ одного лимона. БЪлки сбить въ густую пЪну, сахаръ исто, 
лочь, просфять и сбить хорошенько съ б$лками. Приготов- 
ленную массу накладывать съ ложки на листъ бумаги, ко- 
торый положить на деревянную доску и вставить въ самый 
легюй духь, чтобы меринги нодсохли. Какъ испекутся, то 





выскоблить серединку и наложить сбитыхъ сливокъ (№ 780), на- у 
крыть другой мерингой, при чемъ онъЪ склеятся, и подавать. р 











№ 800. Меринги кофейныя. с г: 


Приготовить меринги, какъ сказано выше; 5 стакана крЪп- 
каго кофе укипятить съ %/1 ф. сахару въ очень густой си- 





ропъ (близый къ карамели) и соединить съ хорошо сбитыми 3 
сливками. Наполнить этимъ внутренность мерингъ и соеди- 
`\ нить по двЪ, какъ сказано выше. 


- ы 
ВЕБ. 2 ды 2 И ВыЙ пм 


№ 801. Меринги розовыя. 





Чтобы сдфлать розовыя меринги, надо подкрасить ебитые 
бЪлки кошенилью или какой-нибудь другой безвредной розо- | 





ы вой краской и нафаршировать ихъ такъ же сбитыми сливка- + 
р. ми, какъ сказано въ № 799. х* | 
2 к _ дкбВеС. 


№ 802. Меринги фисташновыя. 


13 ф. фистаковыхь ядеръ очистить отъ кожицы и, под- 
сушивъ въ вольномъ духу, истолочь въ ступкЪ, смачивая 
понемногу яичнымъ б$лкомъ, чтобы фисташки не замасли- 
лись: толочь до тЪхъ поръ, какъ сдфлается мягкое т5ето. 
6 бЪлковъ яичныхъ поднять въ густую пЪну, подсыпая по- —. 

_ степенно \: ф. сахару, смЪшать съ толчеными фисташками, а. 
накладывать на листъ, покрытый бумагой, и затЪмъ поста- 
ВИТЬ. ВЪ легкй ры чтобы Зодос ХЛИ. Нели т ПЕТЯ ИХЪ ие 
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Примвчане. Можно и эти меринги нафаршировать сливками, но какъ эти * 
такъ и всЪ друпя можно подавать нефаршированными, а просто положить въ 
средину блюда сбитыя сливки, а кругомъ обложить мерингами. 








о 503. Вафельный пирогъ. 


_Иепечь вафель сколько надо. Уложить ихъ по 4 въ одинъ 
рядъ. Перекладывать каждый рядъ вареньемь красной смо- 
родины и заливать сладкой бешамелью (№306), сваренной съ 
ванилью или сбитыми сливками. На послёдюый рядъ поло- 
жить только варенья, а сверху залить мерингой (бЪлки, сби- 
тые съ сахаромъ). Нели пирогъ дЪлается съ бешамелью, то 
поставить его не въ горячий шкафъ, чтобы меринга немного 
подсохла. Если со сбитыми сливками, то покрыть сверху 
сбитыми сливками и въ печку не ставить. 





№ 804. Найманъ. ыы 


Взять 1 ф. сахару, 1 бутылку (35 стакана) цзльнаго мо- 
лока и '> палочки ванили, смЪ шаль все и поставить на пли- 
ту варить, мфшая лопаточкой (чтобы ко дну не пригорало); 
варить до тфхъ поръ, пока сдЪлается` гуето, какъ масло; 
вынести на ледъ и мЪшать тамъ, пока маеса не побЪълЪеть 


_какъ ебитыя сливки. Напечь вафель. На блюдо, на которомь — 


будетъ подаваться каймакъ, надо прежде всего положить 
слой вышесказанной массы или помады и на этотъ слой 
уложить рядъ вафель, укладывая ихъ по 4 на рядъ; опять 
рядъ помады, рядъ вафель и такъ продолжать до той высо- 


ты, какъ нужно. Обмазать кругомъ сверху помадой, обсы- 


пать рублеными фисташками, убрать абрикосовымъ вареньемъ 


и подавать. 


№ 805. Тортъ изъ ржаного хлЪба. 


2 чашки мелкаго сахару ебить съ 20-ю желтками добЪла, 
прибавить ложку рома и 2 чашки ржаныхъ сухарей. Поднять 
20 бълковъ въ густую пфну и все смЬшать вмЪетЪ. Выло 
ЖИТЬ ВЪ хорошо смазанную масломъ форму и печь 2 часа, 
не открывая заслонъ. Ставить тЪъето осторожно. 
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№ 30% Сладкая бешамель. 
ДЪлать такъ же, какъ бешамель (№ 510), но вмЪето сыру 
прибавляется сахаръ. | - 

| № 807. Простая бЪлая глазурь. 


На И, стакана’ сахару (что будеть почти равно 3/; ф.) ^ 
положить 1 б$локъ, растереть до-бЪла и положить нЪъсколько 
капель лимоннаго соку. Ею можно покрываль вею поверх- 
ность тортовъ, а также, наливъ въ корнетикъ, выпускать 
какими угодно узорами. Покрывъ, надо дать ей обеохнуть. 








№ 8308. БЪлая глазурь для тортовъ иначе. 


Положить въ кастрюлю !/, ф. сахару рафинаду, налить!|, 
стакана воды, поставить кипЪть до пузырьковъ, снять съ пли- 
ты, непрерывно и возможно дальше мъшая до бЪлизны. Ста- | 
раться не мазать по краямъ кастрюли, а посрединЪ,тогда _ 
выйдетъ ровная и гладкая какъ сметана. 








№ 809. Шоколадная глазурь. 


Приготовить бЪлую глазурь, какъ сказано выше, и вм? 
шать въ нее распущеннаго шоколада. | 





№ 310. Зеленая глазурь. 





Приготовить бЪлую глазурь, прибавить въ нее лимоннаго 
сока; а для цв$та шпинатной эссенщи (№ 5938). Покрывая этой 
глазурью, посыпать раньше тортъ мелко изрубленными фи- 
сташками, очищенными отъ верхней кожицы. Налить глазурь 
на средину поверхноети и сразу сгладить ножомъ, не под- 
‚нимая его; иначе ровно не покроется. 





№ 811. Лимонный тортъ. 









ий», 
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откинуть зерна, а лимоны растереть Въ каменной посудъ 
прибавляя стаканъ сахару. Сбить 12 желтковъ со стаканомъ 
сахару до-бфла, выложить въ растертые лимоны и. приба- 
вивъ стертую цедру, размЪшать. Сбить въ густую пЪну 12 
бълковъ, осторожно выложить ихъ въ приготовленную массу, 
подсыпая понемногу— сначала 1/, стакана картофельной муки, 
а потомъ °/, стакана крупичатой. Вее это равномЪрно раз- * 
мъшаль и выложить въ хорошо вымазанную форму: накла- 

дывать не болЪе 3/, формы. Осторожно поставить въ очень 1 
горячй шкафъ или печь (въ вольный духъ). Дать хорошенько 
подняться и припечься. Поспфваетъь въ часъ. Вынувъ ИЗЪ 
формы, можно покрыть глазурью. 





+ 








№ 812. Шоколадный тортъ. < 


Стереть 12 желтковъ съ 1 чайной чашкой сахару до-бЪла, | 
', ф. миндалю ошпарить, очистить, истолочь мягко, подли- 
вая немного бЪлка, чтобы миндаль не маслился, растопить 
1, ф. шоколада на сковородЪ. СмЪшаль все. Поднять 12 бЪл- 
ковъ въ густую пфну, смЪшать ихъ съ приготовленной мас-_ 
сой, добавивъ 1, чайной чашки мелко просЪянныхъ чер- 
ныхъ сухарей. Выложить въ кастрюлю, хорошо вымазанную 
масломъ, и печь. Когда тортъ готовъ и вынуть изъ формы, 
покрыть егб шоколадной глазурью (№ 809). &. 














\№ 813. Тортъ изъ грецкихъ оръховъ. 


ф. грецкихъ орЪховъ, 1, ф. сладкаго миндалю, 1 ф. мел- — 
каго сахару, 10 яицъ и 2 столовыхъ ложки проезянныхъ 
сдобныхъ сухарей. Стереть желтки съ сахаромъ до-бЪла, 
орЪхи и миндаль истолочь, при чемъ миндаль вымытъь, обсу- 
шить, но не снимать кожицы. СмЬшать ихъ съ желтками. 
БЪлки сбить въ гуетую пфну, положить толченыхъ сухарей, 















соединить все и вымЪшать хорошенько. ВырЪзалть кружокъ 
бумаги по дну формы, промаелить его, положить на дно 
формы, хорошенько смазать. масломъ стфнки. Выложить 
тъето 






‚форму и поставить сначала въ вольный духъ въ. 
афъ, а потомъ подложить дровъ, чтобы шкафъ сдЪлалея 
_ горячимъ. Какъ заколеруется тортъ, то выложить на блюдо 
‚и подавать. | 










НЫ 
№ 814. Миндальный тортъ. 
1 ф. сладкаго миндалю и .10 зеренъ горькаго истолозь 


мягко, подливая немного воды, чтобы миндаль не маслилея; 
10 желтковь сбить съ 1 ф. мелкаго сахара до-бЪла. Под- 
нять въ густую пЪну 10 бЪлковъ, прибавить хорошую ложку 
муки и, смВшавши все хорошенько, выложить въ форму, 
смазанную свЪжимь масломъ и посыпанную мукой. Поста-. 
ВИТЬ тотчасъ въ печь и держать въ ней цфлый часъ, до 
готовности. 


# 


$ 


№ 815. Миндальный тортъ съ вареньемъ. 


Истолочь !/, ф. очищеннаго миндалю, подливая немного 
воды, чтобы миндаль не замаслился; растереть '/, ф. сахару 
съ 2 желтками, приготовить '|. ф. муки и '|, ф. сливочнаго 
или чухонскаго масла; прежде всего распустить масло на 
огнЪ и бить на льду, пока не застынетъ; потомъ выложить * о 
въ кастрюлю, прибавить миндалю, сахару съ желтками И и 
часть муки и мЬшать на льду до тЪхь поръ, какъ тЪето* . 
станеть застывать. Тогда выложить его на доску и раска- 
тывать въ остальной мукЪ. Раскатать лепешку и нарЪзать 
ъузенькихь полосокъ. Поделоить масломъ сотейникъ, полю- 
жить въ него лепешку, на нее "слой варенья, а, сверху убрать 
полосками въ клЪточку и поставить въ шкафъ запекать. | 


№ 816. Торть изъ каштановъ. 


Испечь 20 большихъ каштановъ (№ 582), очистить, исто- 
лочь въ ступкЪ; прибавить '/, ф. растопленнаго сливочнаго 
масла, ', Фф. ‘сахару, '/, Ф. сладкаго толченаго миндалю, . & “ 
цедру съ одного лимона, етертую теркой, 3 цБлыхъ яйца, со 
5 желтковъ (которые стереть съ сахаромъ) и 5 поднятыхъ 
бълковъ. Смшавши все хорошо, вылить въ смазанную мас- | 
ломъ форму и печь. Сверху покрыть бисквитной омадо ее ° 
(№ 361) или желе конфитюръ (варенье). Прежде чёмЪ. покры 6 
вать, убрать цукатами, или фруктами, или штуканчиками Ве” 
изъ желе. а 









. 9 а ’. я я 
№ 917. Гато Саваренъ. к 


олока, т стакана. дрожжей, 1°]. ф. муки, 4 желт- 
ка, 4 ложки масла, 4 ложки сахару и немного соли. СдЪлать 
опару изъ молока (теплаго) и половинной части вышеска- 
‚ _ занной муки и дрожжей, размЪшать лопаточкой. Поставить 
- © на 8 часа въ комнатной температурЪ. Когда поднимется, 
то положить сахаръ, соль и подбить лопаточкой: потомъ 
положить яйца и остальную муку и выбить тъсто, какъ 
можно лучше, чтобы оно было пухлымъ. Посыпать сверху 
‚ мучкой, дать подняться. Пока тЪъето подходить, приготовить 
Форму, т..е. смазать ее хорошенько сливочнымъ масломъ. 
Форма должна быть гладкая съ отвересшемъ въ срединЪ 
* че 29 здфла тЪсто поднимется, наложить имъ му. до 
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ЦЪ. ь до" в ерху, сажать 


тура въ немъ была ровная : д № Ва вены кругомъ. 
ь р. Печется' ‘часъ, но все-таки. надо попробовать готовность, 
к 
; 








Г проткнувши лучинкой, и если она будетъ сухая, то готово. 
‚акъ испечется, вынуть ИЗЪ шкафа и оставить въ форм до 
‚ Чезъиьни: Приготовить сиропъ: !|, стакана сахару, !/, стакана 
воды —дать векипЪфть; какъ вскипитъ, влить стаканъ коньяку 
ИЛИ а и отставить, но съ виномъ не давать кипЪть. Если 
ва’ тЪсть въ формЪ образовалась толстая корочка, срЪзать 
25 осторожно острымъ ножомъ и вливать сиропъ въ тЪсто 
понемногу, чтобы оно пропиталось имъ хорошенько. Передъ 
отпускомъ выложить изъ формы. ПодрЪзать гато енизу, оста- 
вивъ внизу ТЪста пальца на два, чтобы оно служило въ 
‚  родЪ постамента. ЗатЪмъ надрЪзать сверху. внизъ порцЮн- 
ными кусками, между которыми положить куски вареныхъ 
ананасовъ или грушь (см. варенья) и подать ОТДЪЛЬНО ВЪ 


орви жидкое пюре изъ абрикосовъ (№ 1127). 
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№ 818. Холодный шарлотъ изъ яблокъ. 






5 Е т Е + бай мелко истолченнаго и о 
2 _ Ннаго; стереть на терку цедру съ 1 лимона. Вее это соеди- 
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_ догрЪвъ его. ке Зы, ге. 











нить, размъшать хорошенько лопаточкой. 3 ф. яблокъ, ова№ ыы. 
стить, нарЪзать кусочками, всыпать на нихъ '/, ф. сахару, | 
влить ложки три кипятку, накрыть и слЪдить, чтобы яблоки М. 
не подгорЪли; они должны развариться въ мармелалъ. Под- . 
слоить шарлотницу (рис. 8), обсыпать сухарями, наложить 
въ '» пальца толщиной сухарейи въ палецъ слой яблокъ, 
опять сухарей и опять яблокъ, и такъ доверху. Поста- . 
вить на это пресеъ. За : часа до обфда поставить въ шкафъ. 
Передъ отпуекомъ выложить изъ формы и Отн Подать 
сливки. Можно также подавать горячимъ. | 
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№ 819. Обыкновенный шарлотъ съ яблоками. 
НарЪзать хлЪбнаго мякиша продолговатыми полосками въ. г] РН 
‘> пальца толщиной. Хорошенько поделоить кастрюлю. Вы-^ ео 





ложить сначала дно нарЪзанными хлЪбными полосками, с 
зывая края ихъ яйцомъ, потомъ выложить ими РЬНКИ. ‘каг 
стрюли, также смазывая края и стараясь укладывать ихь . 
ближе другь къ другу, и лучше дЪФлать такъ: развести 2. 
яйца ‘» стаканомъ молока, разбить и обмакивать гренки, 
обжарить въ маслЪ съ обЪихъ сторонъ; укладывая, слфилять | 
края яйцомъ. Очистить оть кожи и сердцевины 8 ф. яблокъ, 






















нашинковать ‘ихъ, положить въ сотейникь съ \ф. 
сливочнаго масла и '/: ф. сахару, немного ванили и, какъ  ^ 

пропекутся, накладывать ихъ внутрь формы. Накрыть. сверху. ‚м 
прододговатыми полосками изъ хлЪба, прикрыть промаслен- — р. 
ной фалов (чтобы не пригорЪло), закрыть крышкой, или ее 





сто бумаги сверху накидать обрЪзковъ хлЪба, которые а: 
 ГОрЯТЪ, но предохранять шарлоть оть пригораня. Какъ 
испечетея, то обвести ножомъь вокругъ стЪнокъ кастрюли, 
выложить на блюдо, покрытое салфеткой, и подать отдфльно 
въ соусникЪ сиропъ вишневый, ИЛИ черносмородинный, по- 


` 





_ № 320. Бенье съ яблонами. 








Приготовить тфето, называемое кляръ, сльдующимь обра- > гы $59 
зомъ: 2 ложки сливочнаго масла растереть съ двумя лож- ыы 
ками сахара, положить гореть муки, влить 1", стакана молока = = 


и хорошенько это выбить, прибавить 2 желтка и ОПЯТЬ ВЫ- аа и. 
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в...“ №. 
_мъшать. Поднять въ густую пЪну 4 бЪлка и смЪшать вее 


” вмЪъетЪ. Яблоки очиетить отъ кожицы, вырЪзать сердцевину, 
_ нарфзать ломтиками въ палецъ толщиной и, пока приготов- 
‚” Ляется`тЪето, положить ихъ въ водку помариноваться. Какъ 
ТЪсто готово, обмакивать въ него каждый ломтикъ и жарить 
во фритюрЪ или въ маслЪ. Если въ маслЪ, то надо, чтобы 

з оно доходило до половины бенье, и, зажаривъ одну сторону, 


‚ Перевернуть на другую. Вынимать на листь и посыпать саха- 
‚ ^^  ромъ. Передъ самымъ отпускомъ поставить листъ въ шкафъ, 
2». ^ чтобы дошли яблоки. 
# 


В ы 
94 № 821. Бенье съ абрикосами и персиками. 


Приготовляются точно такъ же, какъ и съ яблоками, но 
только персики и абрикосы рЪзать на 4 части. 





Г 
в 
}& + № 822. Бенье съ садовой земляниной. 
р; М $. 
ь 
Е ` Приготовить для нихъ кляръ такой, какъ для цвЪтной ка- 





пусты (№ 648), но только класть поменьше соли и прибавить 
въ него немного померанцевой воды. Выбирать самыя круп- 
ныя и твердыя ягоды и каждую ягоду отдЪльно замакивать 
вЪ кляръ и жарить во фритюрЪ. Вынувъ на листъ, посыпать 
_сахаромъ и передъ отпускомъ вставить на минутку въ шкафъ; 








я сложить на блюдо и подавать горячими. 
- (а 7 * 
› 328. Панеке съ яблоками. 
"= ‚ * * ` * 
: Приготовить тЪсто, какъ для бенье (№820). Раскалить ско- 


ь вороду, такую какъ для блиновЪ, смазать ее сливочнымъ 
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масломъ и на горячемъ мфеотЪ. плиты, а еще лучше на горя-. 
чихъ угольяхъ, напечь блиновъ изъ вышесказаннаго тъета. 
Накладывать тЪсто довольно густо, чтобы блины выходили 
о Пальца толщиной. На половину накладывать марме- 
ладу изъ яблокъ (№ 843), аеще лучше абрикосоваго пюре 
№ ‘(0% 1127), а о ааа нАвнить рериенут блинъ попо- 
ламъ. Обсыпать еве 
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‚ сахару, 1 
_ МЪшать непрерывно, пока все это не загустЪетъ, и тогда. 
снять кастрюлю на столъ. Взять !/, ф. миндалю, обварить. 
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о 324. Панеке иначе. 
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Напечь молочныхъ блинчиковьъ (№ 767). Приготовить завар- 


ной кремъ (№ 875), укладывать въ низенькую эмалированную 
кастрюлечку или въ серебряную или въ глубоюмй сотейникъ, 
такъ: рядъ блинчиковъ, рядъ варенья, рядъ заварного крема, 
сверху должны быть блинчики. Покрыть все мерингой (№ 799), 
выпуская ее изъ корнета (рис. 17) узоромъ въ клЪточку, и 
передъ самымъ отпускомъ запечь въ легкомъ духу. 





№ 825. Панеке-суфле. 


2 стакана молока, стаканъ муки, !/, стакана сахару, !/, ф. 
сливочнаго масла. Положить все это въ кастрюлю, поставить 
на плиту и дать кипЪть, непрерывно мЬшая до тЪхъ порь, 
пока не загустЪетъ, какъь хорошая, густая сметана. Снять 
съ плиты и мфшать, пока не остынеть, какъ парное молоко. 
Вбить вь это ТЪето 3 желтка и прибавить 6 бЪлковъ, под- 


енятыхъ въ густую пЪну; все перемЪшать. Положить на 


большую сковороду кусокъь еливочнаго масла, напечь блин- 
чиковъ изъ половины приготовленнаго тЪета и поставить въ 
духовой шкафъ. Взять серебряную или эмалированную ми- 
сочку, положить туда 8 блинчика на рядъ, на нихъ варенья 
или абрикововаго пюре (№ 1127) или яблочнаго мармеладу, 
залить слоемъ тЪста; опять три блинчика, варенья, слой 
тЪста и т. д. кончить тЪетомъ. За !/, часа до обЪда поста- 
вить не въ очень горячй шкафъ запечьея. Подавать въ 
этой же мисочкЪ. 





_ № 826. Поммъ Бурдалу. 







Положить въ кастрюлю 3 стакана хорошаго молока; ! 0 : 
Ах. 


стаканъ муки. Поставить кастрюлю на плиту 1 


кипяткомъ, обчистить и поставить на листъь въ духовой 























шкафъ, чтобы миндаль зажелтЪлъ. Истолочь миндаль мелко & 





20 минут ] 


въ ступкЪ и см Ъшать его съ вышесказаннымъ тфстомъ. За о 
до отпуска положить эту массу въ серебряную К. 
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низенькую кастрюлечку или сотейникъ. Сверхъ тЪста поло- в 
жить варенья или нарЪзанныхъ фруктовъ, покрыть сверху ы 
мерингой (№ 799), посыпать сахаромъ и поставить въ шкафъ 

Какъ заколеруется, подавать. 





№ 827. Сенъ-Нлу. 


„Взять фунта 4 яблокъ, очистить отъ кожицы, вырЪзать 
сердцевину, положить въ кастрюлю, всыпать 2 стакана мелко- 
истолченнаго сахару, влить 1, стакана воды и поставить 
варить до твхъ поръ, какъ яблоки превратятся въ марме- 
ладъ. Вакъ мармеладъ готовъ, размочить 5 листиковъ жела- о 
тину, опускать въ мармеладъ по листику и м$шалть при этомъ. | 
ДЪлать это не на плитЪ, а дать мармеладу полуостыть. 0б- 

2 лить желейную форму (рис. 36) холодной водой, вылить въ 
нее яблоки и поставить въ ледъ. Приготовить слъдующую: 
подливку: отбить 5 свЪжихъ желтковъ, положить 5 ложекъ г 
сахару и '/, палочки истолченной ванили: смЪшать до бЪ- 
лизны, прибавить стаканъ хорошихъ сливокъ и, размфшавъ, 
поставить на плиту; продолжать мЬшать, пока не покажется 
ДымокъЪ, но КИПЪтТЬ не давать; снять съ плиты, дать остыть 
до парного молока и вынести на холодъ. Передъ отпускомъ 
опустить форму въ теплую воду и выложить на блюдо. Под- 
ливку подать отдЪльно. 


























м № 828. Печеныя яблоки. 
Е. Можно положить яблоки прямо на сотейникъ и печь въ. 
ны пкафу, какъ обыкновенно это дЪлаютъ, но при этомъ часто 
в случается, что яблоки съ одной какой-нибудь стороны при- 
| горятъ. Во избЬжаше этого нужно каждое яблоко обернуть 
и въ чистую бумагу. Испекутся ровнфе и не испортится 
колеръ. 


№ $29. Печеныя яблоки въ Са 








пересыпая каждый Яд 9016 ЛВ сазарол )МЪ. блока 
укладывать плотнЪе и лучше брать мелк1я, нежели крупныя — 
первыя можно уложить ровнЪе. Сверху горшокь замазаль 
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ыы $ 8% | | 
ю 830. Яблоки въ пламени. 


Очистить отъь кожицы некрупныя яблоки. Уложить ихъ 
ВЪ Тазикъ или кастрюлю, налить водой съ сахаромъ, ва- 
НИЛЬЮ ИЛИ лимонной цедрой; пусть векипятъ, но не разва- 

рятся. Вынуть осторожно одно за другимъ и уложить пира- 
— мидкой на сковороду, сотейникъ или блюдо, которое бы ВЫ- 
_ держало огонь. Сокъ, въ которомъ яблоки варились, укипя- 
тить въ густой сиропъ, полить имъ яблоки, густо усыпалть 
пирамидку сахаромъ, но не толченымь, а натертымь на тер- 
ку (чтобы крупный былъ), полить ромомъ и зажечь его въ 


ту минуту, какъ блюдо ставить на столъ. (Ромъ не заго-’ 


рится, если яблоки не будутъ достаточно горячи). 


№ 831. Самбунъ, или кремъ изъ яблонь. 


> ф. яблокъ испечь, протереть, положить въ нихъ '* ф.. 


сахару и 1 бЪлокъ. Сбивать на льду деревянной лопаточкой, 
пока масса побфлЪетъ и будеть густая. Три золотника, же- 
Я®&тина развести въ '/» чашкЪ теплой воды и теплымъ (но 
не горячимъ) вливать понемногу въ сбитую массу и хорошо 
вымЪшать. Форму смочить водой и, наложивъ кремомъ, вы- 
нести на ледъ. Передъ отпускомъ опустить въ теплую воду 
и выложить на блюдо, покрытое салфеткой. 


о М ъ 














_№ 832. Заварной дутый пирогъ изъ яблонъ. , 


* 2 {ф. яблокъ испечь и протереть. Положить протертую 
массу на сотейникъ, всыпать '/: ф. сахару и поставить на. 
плиту, помъшивая. Поднять въ густую пЪну 8 бЪлковъ и 
выложить въ сотейникъ съ яблоками, мБ шаль на огнЪ и, вы- 
мшавъ хорошо, выложить на блюдо или сотейникъ, на ко- 
°— \торомъ будетъ подаваться; придать массЪ форму горки и за 
— М часа до отпуска поставить въ шкафъ, чтобы пирогъ за- 
колеровался. 
* 








№ 833. Заварной дутый пирогъ изъ малины и друг. ягодъ. 


у. Протереть малины и, взявъ глубокую тарелку этого пюре, 
_ М положить въ сотейникъ съ четвертью фунта сахару, поста-. 
ых _ ВИТЬ на плиту на сильный огонь, проварить, шибко мъшая; 


^^ Г. 








$ В. С. Филатова. Нов ое п0С001е хозяйкамъ. 
„-Ф 
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№ выложить въ эту массу 10 поднятыхъ бЪлковъ (приготовить 


ихъ заранЪе), кладя ихъ понемногу, и при этомъ вымЪши- 
вать, чтобы все хорошо соединилось. Когда масса соединит- 
ся, отетавить съ плиты, уложить горкой на сотейникъ или 
металлическое блюдо, и за 1 часа до отпуска ветавить вв = 
шкафъ, посыпавъь пирогъ сахаромъ. Такимъ образомъ дЪ- | 





лаются дутые пироги и изъ друрихъ ягодъ. Е 
№ 834. Постный кремъ изъ яблокъ. | 





| Взять 10 яблокъ и сварить ихъ въ водЪ, какъ для ком- 
| пота (№ 924). Взять 2 бутылки хорошаго бЪлаго квасу (№ 1044), 
‚вылить его въ кастрюлю, веыпать въ него 2 чайныхъ чашки 
или. болЪе (по вкусу) мелкаго сахара, положить цедру съ 
одного лимона, стертую на теркЪ, и выжать сокъ съ этого 
лимона. СмВшать все это и, поставивъ кастрюлю въ ледъ 
или въ снЪгь, бить въничкомъ; въ это время развести 20 | 
листковъ желатина на горячей водЪ. Когда квасъ взобьется 
въ ПЪНу, а клей остынетъь до состоянйя парного молока, то 
вливать понемногу клей въ квасъ и продолжать сбивать 
Смочить форму холодной водой, влить въ нее слой квасу съ $. 
клеемъ и, давъ ему застыть, наложить сваренныхъ яблокъ, 
опять залить кваснымъ кремомъ, опять дать застыть, опять 
яблокъь и т. д. Вынести форму на холодъ, и передъ отпу- 
скомъ опустить на минуту въ теплую воду и выложить изъ 
формы. р к 
№ 835. Яблочные зефиры. 
1 ф. яблокъ испечь и протереть сквозь сито, смЪшать 
ихъ съ 1 ф. мелкаго сахару, прибавить 3 бЪлка, обложить 
кастрюлю льдомъ и сбивать ВЪНИЧКОМЪ эту массу до-бЪла и 
до густоты. Тогда разложить въ бумажныя формы и печь 




















: въ самомъ легкомъ духу. 
а ^ № 836. Яблочный кисель. вх 
ь. ы Е - Примябчейме. Какъ яблочный, такъ и всЪ кисели изъ яг ОДНЫХЪ СОКОвВЪ, 





_миндальнаго или простого молока, варятся съ картофельной мукой и для всЪхъЪ 
она приготовляется одинаково. Положивъ муку въ кастрюлю. налить ее хо- 
‚ лодной водой и, давъ отетояться, слить воду и налить свЪжей, и когда морсъ 
или молоко кипитъ, разм5шать хорошенько муку съ водой и выливать ВЪ 

ящую жидкость, все время мЪшая. На 1/, ф. картофельной муки наливать 
стакан воды, всего два стакана въ оба раза. Сокъ ягодный варить всегда | 
ВЪ МЪДноМЪ тазик, ОТЪ луженой посуды онъ темнЪетъ. 
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3 ф. кислыхь яблокъ очистить и сварить въ водз съ са- 
харомъ, откинуть на сито и протереть. Сокъ, въ которомъ 
яблоки варились, проц®дивъ, слить въ тазикъ и, какъ заки- : 
питъ—вливать въ него приготовленную картофельную муку 
и протертыя яблоки и все время мфшать, пока кисель не 
загустЪетъ. 





№ 837. Нисель клюнвенный. 





ный тазикъ, налить 4 стакана холодной воды и сварить Морс 
_раздавливая ягоды ложкой. Процздить черезъ салфетку или & 
чистое волосяное сито. Вылить обратно въ тазикъ (въ луже- 
$ ную посуду нельзя — приметь темный, грязный, синеватый 
цвЪтъ), всыпать 1» стакана сахару, поставить на плиту. 
Е Приготовить 1 {. картофельной муки, какъ сказано въ при- 
мфчанши, и какъь морсъ закипитъ, то вливать въ него поне- 
многу муку, все время мфшая, и дать кипЪть до появлен1я 
пузырьковъ. Можно подать этотъ кисель и холоднымъ, для 
чего вылить его въ форму и остудить. Подавать къ нему: 
: _  Мелюй сахаръ, сливки, или миндальное молоко. 


Рч 











_ № 338. Нисель квасной. 





_ Взять 2 бутылки хорошаго квасу. Одну изъ нихъ вскипя- 
ТИТЬ СЪ '/› стаканомъ сахару, а на другой развести карто- 
фельной муки \: ф., поступая такъ же, какъ при разведении 
ея водой (№ 836). Въ кипяшйй квасъ вливать постепенно и. 
муку, вве время мЪшая, и варить до пузырьковъ. : 


ю 839. Овсяный кисель. 





Взять 8 ф. овсяной муки, положить въ горшокъ, туда же 
положить корочку чернаго хлЪба, смочить чуть тепленькой | 
. водой, завязать горшокь и поставить въ теплое мЪсто на. 
о _ НОЧЬ. Утромъ онъ уже поднимется шапкой, закиснетъ. Тогда 

ее; влить 2 стакана ее или теплой ть только не ки-. 






















ера съ мукой и ль ‘всю массу черезъ сито. 
Варить до густоты, чтобы не пригорЪло. Въ и. о», ы 
дать маело. 
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о 840. Гороховый кисель. см 


Поставить воды 4 стакана кип$ть и, какъ закипитъ, веы- 
| пать 1 ф. гороховой муки, дать прокипЪть до густоты, все 
=. время мфшая. Выливъ въ сотейникъ, остудить, но можно 
© подавать горячимъ. Подать къ горячему масло, а къ холод- 
г ному медъ, разведенный водой, такъ называемую сыту. 








$ № 341. Постныя рулетки съ яблоками. 





Взять '/, чайной чашки подсолнечнаго масла и 1/, чашки 
воды, замЪеить тЪето довольно крутое, чтобы можно было 
раскатать такъ тонко, какъ на лапшу. НарЪзать тЪето длин- 
ными полосами, наложить на него яблочнаго мармелада, 

(№ 843) и свернуть полоски въ трубочки. Распустить на 
сковород% масло съ медомъ, смазать въ этомъ трубочки, а 
обсыпать толчеными сухарями и поставить въ духовой 
шкафъ запекать. Когда будутъ готовы, вынуть и, давъ остыть, 
нарЪзать небольшими (вершка 1‘, длиной) рулетками и 
подавать. | 





№ 842. Слоеные пирожки съ яблочнымъ мармеладомъ. 


СдЪлать слойку (№ 997). Раскатать ее въ палецъ толщиной 
и нарЪзать пирожки выемкой, какой угодно формы. На 
каждый пирожокъ 2 половинки: на одну класть мармеладъ 
(№ 843), а другой накрыть, емазавъ внутренн1я стЪнки 
краевъ желткомъ, разведеннымь съ водой, а близко съ краю 
смазываль не надо, а то края не поднимутся. Соединивъ 


половинки, смазать сверху яйцомъ и печь. 














3 
о 843. Пирогь сдобный съ мармеладомъ изъ яблонъ. у 
/. 8 


Раскатать тонкую лепешку изъ сдобнаго_ твота, какого в 
Катон (№ 964). Уложить ее на сковороду такъ, чтобы вши. 
валась съ краевъ. Приготовить яблоки слЪдующимъ образомъ: 
очистить, выбрать сердцевину, нарЪзать ме кими кусочками 
и опуетить ихъ въ густой сиропъ (на 1 $. яблокъ Е ь 
сахару) и когда рав, арятся какъ мармеладь, тои Вана 
вать ихь на при иротовленное ‚ТБето, кото] > Эт 






























ы 
= рае ы т. 
‚у о 
р а м. 1 у № 
к ; { Г я у ь | + 
у А Г ы фе, >. 
бл ь "а РАЮ 





— 908% 

| *$ 

р) должно быть испечено почти до готовноети и тогда, загнувъ 

_.  @вЪсившеся края, защипнуть ихъ и не надолго поставить 

_ _  ВЪ шкафъ и какъ яблоки заколеруются, то подавать пирогъ 
горячимъ. ОстывпИЙ онъ не такъ вкусенъ. 


'з 





я 
№ 844. Слоеный пирогъ съ яблоками по-французски. 


Приготовляють слойку (№ 997). Раскатать ее въ продол- у 
говатую лепешку, уложить на продолговатый листъ съ за- 
| гнутыми краями, кругомъ всей лепешки наложить край изъ 
у слоенаго тЪета въ 2 пальца шириной. Нарфзать яблоки 
полкружечками (очистивъ оть кожицы и вынувъ сердцеви- 
ну) въ '|/; пальца толщиной и укладывать ихъ лЪеенкой 
одинъ на другой рядами на лепешку, во сколько рядовъ 
уложится. Дать этому пирогу съ яблоками вполовину за- 
л печьея въ шкафЪ и тогда облить яблоки самыми густыми . 
сливками; опять поставить пирогъ въ шкафъ и дать  за- . 
печься до готовности. 








№ 845. Слоеный пирогъ съ яблоками и вареньемъ. 





Приготовить слойку (№997). Раскатать ее потоньше. ВырЪ- 

‚ зать круглую или продолговатую лепешку (смотря по фор- 

2 МЪ, въ какой будетъ печься пирогъ) и вырЪзать кольцо 

или полоски, чтобы наложить вдоль края ранть сверху. 

Когда лепешка и рантъ испекутся не до полной готовности, 

* 0 наложить мармеладъ изъ яблоковъ (№ 843), потомъ на- 

ь ложить рантъ и вставить въ духовой шкафъ. Если пирогь 

съ вареньемъ, то лепешку и рантъ испечь до полной готов- 
ности, наложить варенье, прикрыть рантомъ и подавать. 




















№ 846 





‚ Слоеный пирогъ съ вишнями. 





ДЪлается точно такъ же, какъ пирогъь № 844. Изъ ви- 
шенъ выбрать косточки. 













№ 847. Пирогъ съ А а съ чашной. ог 






го рить тЬото изъ 2 я муки, 2 стакановъ. сметаны, по- 
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- 
жить нижнюю лепешку на круглую, довольно глубокую ско- 
вороду или каменное блюдо. Въ середину опрокинуть низ- 
кую широкую чайную чашку, кругомъ насыпать ягодъ: чер- +. 
ной смородины и краснаго крыжовника или красной сморо- 
дины и малины. Пересыпаль все это сахаромъ, закрыть вто- 
рой лепешкой, защипнуть кругомъ краями нижней лепешки 
и поставить въ печь. Когда пирогъ будетъ готовъ, вынуть. 
изъ печи, вырфзать наверху маленький кружокъ, вынуть 1 
чашку; сдЪлать это осторожно, чтобы не пролилея сокъ, в: 
котораго подъ чашкой наберется очень много. Подавать въ 
томъ блюдЪ или сковородЪ, на которой пекся пирогъ. Брать 
его ложкой. | 

















№ 848. Слоеный пирогъ съ миндальной массой. 


Приготовить слойку (№ 997) изъ 2 ф. муки. |, ф. мин- 

’ далю очистить и истолочь, подливая понемногу яичнаго б5л-. 
ка, прибавивъ Цедру съ '/з лимона, стертую съ сахаромъ; 
затЬмъ, раздфливъ пополамъ тЪъето, раскатать обЪ половины 
въ круглыя лепешки въ 1» пальца толщины и такой вели- 
чины, какой будеть пирогъ. Уложить нижнюю лепешку на 
сковороду, смочить водой верхнюю сторону, наложить на 
нее толченый миндаль и прикрыть . другой лепешкой. Сма- 
зать края, только не близко къ наружной сторонЪ, убрать 
сверху полосками изъ тЪста, смазать сверху янцомъ и по- 
ставить въ шкафъ (въ легый духъ) печься = а | 





№ 849. Пуддинги. 


г 


| . 
Пуддинги можно печь и варить, но вареные пуддинги луч- 
ше. Форма для пуддинговъ должна быть съ тр убойпосередин® 
(рис. 9), должна быть хорошо смазана’ масломъ и осыпана 
сухарями. Ставить форму ВЪ кастрюлю съ кипяткомъ, чтобы 
послфдняго хватило до половины формы. Накрывать форму 
и кастрюлю, въ которой она поставлена, чтобы пары тамъ 
оставались. Ставить варить за часъ до отпуека и, пока ва- 
ритея, кастрюлю не открывать, иначе пуддингъ можеть 
опасть. Вынувъ форму, снять съ нее крышку, обтереть фор- 
му до суха. Блюдо, покрытое салфеткой, приложить къ форм 
и, перепрокинувъ ее, выложить пуддингъ изъ формы. Пекутся 
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пуддинги въ шкафу въ легкомъ духу въ течеше часа съ 
четвертью. Форму не накрывать и только, когда поднимется 
тесто, прикрыть бумагой, чтобы пуддингъ не пригоралъ. 


№ 850. Пуддингъ изъ бфлаго хлЪба. 


Взять ? французскихь хлЪба, напитать ихъ 4 чашками 





кипяшаго молока и дать остыть. Положить полную ложку 
масла, 6 желтковъ, стертыхъ до- -бЪла съ 1/, ф. сахару, 6 под- 
нятыхъ бЪлковъ, немного миндалю мелко нашинкованнаго, 
немного коринки, все перем Ъшать хорошенько, выложить на 
подслоенную кастрюлю и варить на пару, или печь въ печкъ. 
Подать соусъ сабайлонъ (№ 537). 





№ 851. Пуддингъ изъ муни. 


г 11/, стакана воды вскипятить со стаканомъ растопленнаго 
; масла, обдать этимъ муку (1 стаканъ туго набитый), емЪ- 
шанную со стаканомъ сахару, размфшать, и когда все это 
остынетъ, какъ парное молоко, то положить 4 желтка и те- 
‘реть долго; потомъ положить 4 сбитыхъ бБлка, вмЪшать 
изюму, посыпать корицей, выложить въ форму, хорошо сма- 





м 
занную маеломъ, и поставить варить. Облить сиропомъ съ 
и. ромомъ или съ краснымъ виномъ. 
ь 
к. № 852. Пуддингъ изъ рису. 


1 стаканъ рису промыть въ НнЪеколькихъ водахъ, сварить 
въ 3 стаканахъ молока. Когда рисъ сдЪлается мягк, при- 
бавить */; ф. сахару, |, ф. масла и '/, ф. коринки или изюма, 


сыпать сухарями, выложить въ нее приготовленную массу и 
варить на пару или печь въ формЪ (№ 849). : 


№ 853. Пуддингъ изъ саго. 





|. {. саго просЪять, обдать кипяткомъ, промыть холодной 
водой, еще разъ обдать кипяткомъ, и еще промыть холодной 
водой. Влить въ кастрюлю 3 стакана холоднаго молока, по-_ 
ть. 





м » "т | * ; \ 


‘6 желтковъ и 6 поднятыхь бЪлковъ. Подслоить форму, 06-. 
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_ ложить въ него саго, векипятивши разъ, прибавить ложку 
масла и варить до тЪхъ поръ, какъ погустЪеть; слегка осту- 
дить, положить '/, стакана сахару, 1 ложку рома, немного 
лимонной цедры, 3 желтка и 3 бЪлка, поднятыхъ въ густую 
пЪну. Подслоить форму, обвыпать сухарями. и варить на, па- 
ру (№ 849). Облить сабалономъ (№ 537). 

. Вм$ото молока можно употреблять красное или бфлое ви- 


но; ВЪ такомъ случаЪ рому прибавлять не надо, и обливать 


не саба1лономъ, а сиропомъ, свареннымъ изъ сахару съ во- 
дой, въ который передъ отпускомъ влить краснаго вина, при 
чемъ размъшать хорошенько съ сиропомъ. 


" 


№ 854. Орфховый пуддингъ. 


Взять 2 франпузскихъ хлЪба безъ корки, намочить въ мо- 
лок, дать хлЪбу разбухнуть, вливая въ него молоко не 
вдругъ, а постепенно. Протирать не надо. Выложить хлЪбъ 
ВЪ миску, положить туда 8 желтковъ, стертыхь съ 1/, ф. 


сахару до-бЪла, '), ф. свЪжаго растертаго масла, !/, ф. грец- 





кихъ орЪховъ, истолченныхъ въ мягкое тЪсто, и 8 бЪлковъ. 


поднятыхъ въ густую пЪну. Все это хорошенько разм шать, 
выложить въ форму, вымазанную масломъ и обсыпанную 





> 


сухарями, и варить на пару (№ 849). Соусъ сабалонъ. 


№ 855. Миндальный пуддингъ. ,. 


Обдать кипяткомъ 1 ф. сладкаго миндалю и очистить съ не- 
го кожицу; истолочь его, добавляя понемногу 1 ф. сливочна- 
го масла, положить въ кастрюлю 5 желтковъ, стертыхъ до- 
бЪла съ '/, ф. сахару, '|, стакана бЪлаго вина, истолченный 
миндаль, стаканъ сливокъ, ложечку картофельной муки, 3 


‚ ложки сухарей изъ бЪлаго хлЪба и 5 поднятыхъ бЪлковъ. . 





Все хорошенько размфшать, сложить въ форму, смазанную 
масломъ, и варить на пару (№ 849). Облить, подавая, жидень- 
кимъ клюквеннымъ киселемъ (№ 8387). 


№ 856. Пуддингъ изъ манной крупы. 


Сварить манную кашу. на 5 стакановъ молока, довольно 
крутую, положить '!, ф. сливочнаго маела и дать остыть. 
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Стереть 6 желтковъь съ !/, ф. сахару до-бЪла, бЪлки поднять 
въ густую иЪну, прибавить коринки, все хорошенько разм$- 
тать и положить въ смазанную сливочнымъ масломъ форму, 
варить на пару (№ 849). Можно прибавить въ этотъ пуд- 
дингь толченаго или шинкованнаго миндалю. Соусъ са- 
балонъ. 









#. 
№ 857. Пломъ-пуддингъ. 


Взять 1 ф. самаго хорошаго говяжьяго почечнаго жиру, 
очистить отъ пленъ, изрубить какъ можно мельче въ холод-. 
номъ мъстБ. Взять 10 яицъ, отдЪлить желтки отъ бЪ$лковъ. 
Размъшивать желтки, подбавляя понемногу все сало, и какъ 
сравняется масса, то прибавить 1 ф. синяго кувшиннаго 
изюма, 1/, ф. коринки и 3/; ф. тертаго черстваго ОЪлаго хлЪба. 
Взбить въ густую п$ну бЪлки и всЪ вмЪетЪ потихоньку пе- 
ремъшивать, не обращая вниман1я на то, что будетъ жидко. 
Приготовить салфетку, намоченную въ вод, выложить въ нее 
массу, связать веревочкой концы салфетки не туго и поло- 
жить въ кипятокъь варить, подливая понемногу кипятку. 


_Варится отъ 4 до 6 часовъ. Какъ отпускать, то вынуть на 


р'Ъшето, развязать салфетку и опрокинуть на. блюдо, чтобы 
гладкимъ мЪетомъ быль кверху. Приложить къ пуддингу 
чистую салфетку, чтобы обсушить его, облить ромомь и за- 
жечь. Подать отдЪльно соусъ сабалонъ. 


№ 858. Еще пломъ-пуддингъ. 


Снявши корку съ черствой французской булки, протереть 
ее въ рукахъ въ кастрюлю, прибавить туда 1 ф. говяжьяго 


жира, очищеннаго отъ плевы и ан? мелко изрубленнаго: 





11/, ф. сахару, \/, мускатнаго орзха, 1", `ф. коринки, 11/, ф. 
изюму кишмишу, 4 корки нарфзанныхъ цукатовъ, цедру съ 


одного лимона, стертую на терку, 19 цъльныхЪъ яицъ, 1 чашку 


сливокъ и 1/, стакана коньяку. Все это хорошенько разм$- 
шать, выложить въ кт ИЛИ ПОЛОЖИТЬ ВЪ салфетку (№ 857), 
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выложить отЬнки формы полосками изъ бисквита, екрЪиляя 
ихъ бфлкомъ. ЗатЪмъ взять миндалю, изюму, цукатовъ, ко- 
ринки, всего этого взять столько, чтобы можно было напол- 
нить внутри форму, обложенную бисквитомъ. Миндаль очи- 
стить и. нашинковать, цукаты нарЪзать, изюмъ и коринку 
промыть и, сложивь въ сотейникъ, налить '/, стакана малаги 
или краснаго ви ча и '/, стакана коньяку, съ этимъ проки- 
пятить, м5шая,‘ пока не выкипитъ вино. Накладывать рядъ 
этой смЪси, рядъ бисквита и т. д. Сверху закрыть бискви- 
томъ и налить на это слЪдуюцпий соусъ: на 5 чашекъ сли- 
вокъ 5 желтковъ и 1/, ф. сахару толченаго съ ванилью, раз- 
бить все вмЪстЪ и, процздивъ, налить въ пуддингъ, наливая 
потихоньку, чтобы вездЪ проникала эта жидкость, чтобы 
пуддингь хорошенько пропитался. Поставить на пары варить 
(№ 849). Варится отъ 11/, до 2 часовъ. Когда нужно подавать, 







то обвести ножемъ по стЪнкЪ кастрюли и, приложивъ блюдо. 


къ формЪ, осторожно опрокинуть на него форму. Подать 
отдЪльно елздующий соусъ: 1/, стакана краснаго вина, рюмку 
коньяку, нарЪзанныхъ мелкими кусочками пукатовъ, изюму, 
прокипятить вмЪст® и, снявъ съ плиты, прибавить 3/, ста- 
кана малиноваго пюре (№ 1139). 


э” 


№ 860. Биснвиты. 
. 

5 желтковъ отбить въ кастрюлю, а 5 бЪлковъ въ другую. 
Желтки стереть до-бЪла съ сахаромъ (на каждое яйцо по 
ложкВ сахару), прибавить !/, стакана муки и выбить вмъств 
лопаточкой. БЪлки поднять погуще и соединить съ желтками, 
сахаромъ и мукой. СдЪлать изъ бумаги корнетъ (рис. 17), 
наложить въ него бисквитной массы, обрЪзать кончикъ и, 
нажимая сверху, выпускать ее какими угодно фигурами на 
поделоенный листьъ бумаги, уложенный на желЪзный листъ. 
Если же выпускать въ формочки, то подслоить ихъ маеломъ 
и посыпать мукой. Сажать въ печь или шкафъ. Пекутся 
', часа. Можно покрыть бисквиты помадой. Приготовивъ 
помаду (см. ниже), смочить одну сторону бисквита, въ молокЪ 
и этой стороной замакивать въ помаду. 


% 

* ь 

> 

Ш. эз за &: 

‚ = 

=. | са к , 
\ 
Е 






















































воды такой густоты, чтобы взятая проба, опущенная тот- 
часъ въ холодную воду, скатывалась Въ пальцахъ шари- 
комъ. Вынести на холодъ и размфшать хорошенько, чтобы 
сдълалея, какъ густая сметана. Всли густо, то подлить 
воды или рому. Можно соединить по два бисквита, прокла- 
дывая мармеладомъ изъ фруктовъ. 
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№ 861. Помада для биснвитовъ. Иры 





ф. сахару и 7 стакана 





Сварить густой сиропъ ИЗЪ '/. 








№ 862. Бисквиты иначе. 


ОтдЪлить 6 желтковъ отъ бЪлковъ. Положить въ желтки 
|, ф. сахару и растирать минуть 5. КрЪико сбить ОЪлки, 
соединить ихъ съ желтками, подсыпая понемногу ‘> ф. 
муки. Свернуть изъ бумаги корнетикъ (рис. 17), наложить 
въ него бисквитную массу и, обрЪзавъ кончикъ, выпускать и" 
на подслоенный лиетъ.бумаги кусочками, длиной вершка = 
въ 1'/, и шириной *|, вершка, не забывая оставлять между 
НИМИ пространства, а то стекутся вмЪетЪ. Можно также 
выпускать въ формочки, смазавъ ихъ масломъ и посыпавъ 
мукой. Посыпать бисквиты сверху мелкимъ сахаромъ и по- 
давать со сбитыми или простыми сливками. 











№ 363. Бисквиты къ шоколаду. 

12 желтковъ стереть съ 1 ф. сахару, 12 бЪлковъ и нс. 
въ густую пЪну; взять '/, ф. картофельной муки и °/, ф. < 
- крупичатой; смВшать все, подсыпая муку понемногу, и, вы- и 
мшавъ хорошо, налить на подслоенный листъ, или въ фор- ". 
мочки, или въ бумажныя коробочки, и печь. г 
>. 

=. 

бла 10 желтковъ съ однимъ стаканомъ са- = 

Я рибьнай цедры съ 1!/, лимона, всыпать, мъшая, ‘|. 
‚ стакана картофельной муки и '/, стакана шиеничной. Хоро- : 


шенько все разм шать. Осторожно вмъшать снизу вверхъ_ 
10 взбитыхъь бЪлЕ жить” въ форму, вымазанную 

маесломъ, и печь ВЪ вольномъ духу. Можно также сдфлать о _ 
этоть торть ИЗ вухъ лепешекъ одинаковой величины; 
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положивъ нижнюю лепешку на листь бумаги, пропитать ее 


‚сверху сокомъ отъ варенья или наложить на нее СЛОЙ МИН- 


дальной массы; затЪмъ наложить верхнюю лепешку, кото- 
рую покрыть бЪлой глазурью (№ 807), и дать обсохнуть ми-. 
нуть 15 въ шкафу. 


№ 865. Миндальная масса. 


Ошпаривъ, очистить миндаль, истолочь его мелко, подли- 
вая понемногу сливокъ и подсыпая немного сахару. Этой 
массой прокладывать, что надо. 


№ 866. Буше. 


Приготовить бисквитной массы (№ 860) и выпускать ее 
изъ корнета маленькими кружочками одинаковой величины. 
Иепечь, выбравъ середины, нафаршировать заварнымъ кре- 
мМомМЪ (№ 375) или помадой (№ 868) и сложить попарно; за- 
глазуривать шоколадной глазурью (№ 809) и поставить МИ- 
нуты на 2 въ шкафъ, чтобы глазурь подсохла. 





№ 867. Заварной кремъ. 


Стаканъ негустыхъ сливокъ, Е палочки ванили, 2 сто- 
ловыхь ложки сахару; дать этому закипЪть. Какъ вски- 
пить, положить 3 столовыхъ ложки муки и мЪшать быстро 
до гладкости. ПослЪ чего класть 3 желтка поочереди, мЪ- 
шая послЪ каждаго, чтобы едЪлалось, какъ густая сметана. 
Остудивши, фаршировать что надо. 





№ 868. Помада для буше. 


Положить въ кастрюлю !/, ф. еливочнаго масла, мЪшать 
его, прибавляя мелкаго сахару (1, ф.) и вливая по капель- 
камъ сокъ изъ лимона; дЪлать это въ теплЪ; мЬшать долго, 
по крайней м\ эрЪ '/, часа, послЪ чего вынести въ прохлад- 


ное м$сто, чтобы окрЪпло, и тогда фаршироваль. 
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№ 369. ВЪнснй пирогъ. 


2 стакана жиденькихъ сливокъ, 3), стакана, муки, сливоч- 
наго масла кусовъ СЪ д’ за яйцо величиной, 2 ложки са- 
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хару и 1 яйцо. Положить все въ кастрюлю, поставить на 





плиту, м5шать весе -время, пока; не загустЪетъ. Снять съ * 
плиты и мъшать, пока не простынетъ. Взбить круто 8 бЪл-^ 2. 
ковъ, смЪшать съ приготовленнымъ тЪстомъ, вылить на 2 *® 
кружка поделоенной бумаги (по величинЪ пирога). Печется 

", часа. Когда испеченныя лепешки остынутъ, то на одну 
положить варенье, а другой накрыть. Облить слБдующимъ 
кремомъ: !/, бутылки сливокъ, '/, ф. сахару поставить на 

_ плиту, варить, пока не сдЪлается самый густой сиропъ, 
близ къ карамели, только надо смотрЪть, чтобы ко дну не 
пригорЪло. Снять съ плиты и дать застыть. Какъ застынетъ, 
прибавить самыхъ густыхъ сливокъ, подливая ихъ понемногу, " 
все время мЪшая, и когда побЪлЪетъ, какъ снЪгъ, то облить 

этимъ сиропомъ остывпий пирогъ. Убрать сверху фруктовымъ з 
вареньемъ и подавать. 


“$ 











- № 870. Биснвитный тортъ съ фруктовымъ мармеладомъ. 


_ Отбить 8 желтковъ, стереть ихъ съ '/, ф. сахару до-бЪла, . 

прибавить !/, ф. муки, '/, ф. растертаго сливочнаго масла, 

а истертую на сахаръ цедру съ одного лимона. Выбить это 

” тЪсто хорошенько лопаткой. БЪлки сбить какъ можно круче 

и выкладывать въ тфсто, постепенно мЪитая, но "Ме сбивая. 

| Когда перемЪшается, накладызать въ форму, намазанную 

-. маеломъ и обсыпанную мукой. Изъ этого тЪета можно испечь _ 

и. 2 толетыя, ровныя лепешки; проложить ихъ абрикосовымъ Ее: 

\ мармеладомъ и положить одну на другую; сверху залить 6Ъ- 

п лой глазурью (№ 808), или желе (ем. варенья); обливать тогда, 

_ когда тортъ остынетъ, при чемъ желе должно быть теплое. 
Какь застынетъ желе, то и подавать. За неимъшемъ фрук- 
товаго мармеладу, прокладывать вареньемъ. 











№ 871. Женуазъ. —— 2 


| 2% 





Взять 3/. ф. муки, 5 ф. сахару, ложечку померанцеваго = - 
цвзта (продается въ аптекЪ), рюмку водки или рома, 2 яйца. и 
Сбить все это хорошенько, прибавить еще 2 яйца и опять 
сбивать. Растопить 3/, ф. масла и вмЪшать его въ ТЪсто. . — 
Наливъ цоронву ВЪ 2 в поделоенныхъ сотейника, ры 24 
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испечь; тфето поднимется на 1'!, пальца. Когда заколеруется 


‘одна сторона, то перевернуть на другую и поставить въ 


шкафъ на минуту, чтобы подрумянить и эту сторону. На- 
рфзать плитками въ видЪ маленькихъ пирожковъ и подаваль. 


№ 872. Биенвитное кольцо. 


Испечь изъ бисквитнаго тЪста кольцо въ формЪ (рие. 381). _ 
Положить кольцо на блюдо и оглазурить бЪлой глазурью _ 
(№ 807); приготовитьжидкоелимонное желе (№836). Въ середину 
кольца уложить рядъ фруктоваго варенья или свЪъжихъ фрук- 
товъ, рядъ полузастывшаго желе, потомъ опять свЪЖихъЪ 
фруктовъ, опять желе, и такъ укладывать къ верху горкой. 


№ 873. Пирогъ съ шоколаднымъ кремомъ, украшеннымъ 
петишу. 





Сдълать изъ бисквитнаго тЪета (№ 864) не лепешки, про- 
мазать ихъ какимъ-нибудь фруктовымъ или ягоднымъ пюре 
9) и наложить одну на другую. Изжарить мелкихъ, про- 
долговатыхъ петишу (№ 874); заглазировать каждый петишу 
шоколадной глазурью (.№ 809); какъ засохнетъ кругомъ, то за- 
макнуть въ глазури и донышки петишу, поставить ихъ кру- 
гомъ пирога, какъ столбики. Приготовить битыхъ сливокъ 
_ВЪ которыя, сбивая ихъ, подсыпать '/, ф. мелко натертаго 
шоколаду. Уложить битыя сливки на бисквитный пирогъ. 





№ $374. Петишу. 


Взять 1!/, стакана молока, кусокь масла величиной съ 
куриное яйпо, !/, ф. сахару, положить въ кастрюлю, поста- 
вить на плиту и дать вскипЪть. Какъ закипитъ, то всыпать 
3, стакана муки, мЗшая до тЪъхъ поръ, пока тЪето не будетъ 
отставать отъ стЪнокъ кастрюли; тогда вбить въ тъЪето по- 
очереди одно, два и даже до пяти яицъ, чтобы тЪето было 
не очень густо. Брать его столовой ложкой длинненькими 
кусочками, опускать ихъ въ горяшй фритюръ, при чемь 
потряхивать кастрюлю. 






































( _Кремъ. а 





' 
_ Приливчане. Кремы бываютъ заварные и сырые. Первые дЪлаются съ 
жиолтками, которые провариваются съ сахаромъ, но не кипятятся. Какъ ТЪ, 
такЪ и друге кремы дЪлаются съ клеемъ; клей надо размачивать въ хо- 
л одной водЪ и когда желтки проварены и сняты съ плиты, то опускать въ 4 
нихъ клей по лиетику, мЪшая до гладкости. Проваренной массЪ дать 
остыть, вмъшать ее въ густо сбитыя сливки. Если для крема сбивается 
бутылка сливокъ, то клею (желатину) надо листовъ 6—7. Если въ сли- 
зочный кремъ прибавляется какая-нибудь жидкость, напр., кофе, чай или № 
тпоколадъ, то на бутылку сливокъ прибавлять этой жидкости '/ стакана, 
11 жидкость эту проваривать вмЪстЪ съ желтками и сахаромъ. Когда сливки 
смЬшаны съ проваренной массой, тогда выложить все въ форму, обложить 
е® льдомъ и дать застыть. Передъ отпускомъ ‘Опустить форму въ теплую 
долу и выложить кремъ на блюдо, покрытое салфеткой. | 
‘Сырые кремы приготовляются такъ же, но только желтокъ не кладется ъ & 
совсЪмъ. Клей надо разводить въ томъ, изъ чего дЪлается кремъ. Такъ 
если кремъ кофейный, то клей разводится въ 1. стаканЪ горячаго кофе. 
Пропорщю для слБлующихъ ниже кремовъ я беру на 10 человЪкъ. 











№ 876. Нремъ сливочный. 





` 
ы Сбить въ густую пЪну 1 бутылку сливокъ, 4 желтка, !/, $. 
сахару, '/, палочки ванили, прогрЪть на плит, мфшая, но 
не давая кипЪть. Снять съ плиты и прибавлять, какъоэска- 
зано въ примЪчани, размоченный клей (6 листовъ). Когда 
проваренная масса остынетъ до состоян1я парного молока, 
вмЪшать ее въ обитыя сливки, вылить въ форму и засту- 
Е дить (№ 875). \ ' | Е 
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3 | № 377. Нремъ шоколадный. 


1 бутылку ЛИВОКЪ, 4 желтка, !/, ф. сахару и 1, ф. шоко-_ 

ладу, 6—7 листковъ желатину. Сбить густо бутылку сли- 

Я вокъ. Стереть желтки съ сахаромъ; растопить шоколадъ въ 
р 1/, стаканЪ молока или сливокъ, проварить все вмЪетЪ, ки- 
ан. ИЪТь не давать; снявъ съ плиты, положить размоченный 
: клей и размфшать до гладкости. Когда остынегъ, какъ пар- 
ное молоко, смЪшать со ебитыми сливками и выложить въ 
Форму (№ 875). и 





№ $78. Нремъ кофейный. Зе А 








Сварить стаканъ самаго крЪпкаго кофе; 1 бутылку еливокъ 10 _ 
сбить густо; 4 желтка стереть съ '/, ф. сахару, влить горя- о 
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чй кофе, проварить на плитЪ, не давая кипЪть. Снять въ. 
плиты, положить размоченный клей (6—7 листковъ) и, какъ 

остынетъ, какъ парное молоко, перемБшать со взбитыми 
сливками и выложить въ форму (№ 3715). 

а № 579. Нремъ чайный въ чашнахъ. Е 

г Взять рюмку хорошаго сухого чаю, заварить его стака- 

в. _ номъ кипятка, дать настояться, слить и налить на чай еще 

к стаканъ кипятку, слить и процФфдить весь чай, оставить его, 

в” горячимъ. Взять 4 или 5 сырыхъ желтковъ, стереть ихь съ ‘ : 

3 ложками сахару, развести 2 стаканами сливокъ, поставить 

р. на плиту, размъшаль, и какъ все это сдЪлается горячимъ, 


м то процздить и соединить съ горячимъ чаемъ; если недоста- 
точно сладко, то сахару можно еще прибавить. Разлить въ 
(фарфоровые стаканчики или чашки, поставить ихъ въ водя- 
ную баню (см. словарь), которую вставить въ шкафъ. По- 
сматривать почаще, и какъ кремъ загустЪетъ какъ яичница. 

_(кипЪть не давать), то стаканчики вынуть, остудить на’ хо- 
лоцу и подавать. 


&:. 


га № 880. Кремъ розовый. 
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2 стакана молока вскипятить съ сахаромъ и ванилью на, 
вкусъ, остудить до теплоты парного молока, положить 4 
желтка, подогрЪть съ ними на плитЪ, но не кипятиить. Снявъ 
съ плиты, размъшать съ размоченнымъ клеемъ и, какъ 
остынетъ, смЪшать съ густо ебитыми сливками (2 стакана). 
На каждый стаканъ жидкости положить по два листа жела- 
тину (одинъ изъ нихъ розовый для цвЪта). 


с. 
„ 





№ 881. Нремъ рисовый. 


', стакана хорошаго рису налить водой, чтобы покрыло 
рисъ, и варить до мягкости. Откинуть на сито и промыть 
холодной водой. Когда стечетъ, положить на сотейникъ, пе- 
ресыпать его сахаромъ съ ванилью, налить !/, стакана мо- 
лока. Когдасдзлается мягкимъ, протереть сквозь сито, вбить 
въ него 4 желтка, 4 ложки сахару и 1, стакана сливокъ и ‘ 

_ проварить на плитЪ, не давая кипЪть. Снявъ съ плиты, поло- 
_ жить въ рисъ 6 листковъ размоченнаго клею. Въ это время 
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сбить густо бутылку сливокъ и какъ начнетъ остывать рисъ 
съ желтками, то класть его понемногу въ сбитыя сливки, 
вымЪшивая, послЪ чего выложить въ форму, вынести ее на 
холодъ (ем. № 875). 





№ 882. Заварной кремъ съ миндалемъ. 


№ Взять 1, ф. миндалю, ошпарить, очистить, истолочь мягко, 
подливая немного воды, чтобы миндаль не маслился; раз- 
вести стаканомъ воды, процЪдить, отжать черезъ салфетку. 
Четыре желтка стереть съ '/, стаканомъ сахару и развести = 
миндальнымъ молокомъ. Поставить на плиту, мЬшая до тъхь 
поръ, пока жидкость не сдЪлается горячей. Снявъ съ плиты, 
_ положить въ горячую жидкость размоченный въ холодной 
` водЪ клей (8—9 листковъ), кладя по одному листку, и все 
о время мЪшать. Сбить въ густую пфну 2 стакана сливокъ и 
какъ вышесказанная жидкость остынетъ, какъ парное мо- 
_ (Локо, вылить ее въ сбитыя еливки, при чемъ одинъ долженъ 
| вливать, а другой сбивать. Выложить. все въ форму и вынести #* 
на холодъ (№ $815). 
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№ 8833. Сырой кремъ миндальный. и 


', ф. миндалю истолочь какъ можно мягче, подливая по- 
немногу воды, чтобы миндаль не маслилея. Развести водой 
_ настолько, чтобы вышло 11/, стакана хорошаго миндальнаго 
молока. Всыпать въ него \, ф. сахару, поставить на плиту 
и дать векипЪть. Снять на столъ, положить размоченный 
въ холодной водЪ клей (4 — 5 листковъ). Когда остынетъ, 
какъ парное молоко, смшать съ двумя стаканами густо =. 
сбитыхъ сливокъ. Выложить въ форму и дать застыть на 
холоду. 

Примлочанле. ВсЪ сырые кремы приготовляются такъ же, какъ этотъ 
минлдальный. 


№ 834. Бланманже. 


Въ миндальное молоко (№ 1026) всыпать '., ф. сахару, влить 
/, стакана клею (листковъ 10), такъ что всей жидкости °— 
должно выйти 4 стакана; размфшать, вылить въ форму и— м 
на ледъ. Передъ отпускомъ опустить форму въ теплую воду о | 
и выложить на блюдо, покрытое ин | р 





В.С, Филатова. Новое пособе хозяйкамь. | Ю 
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Можно налить бланманже въ яичныя скорлупки, сдЪлать 
это такъ: разбить немного тупой конецъ яйца, выпустить 
чисто яйцо, сполоснуть водой внутренность скорлупки и 
влить въ нее бланманже. Вставить яйца острымъ концомъ 
въ муку, чтобы не падали, и вынести на ледъ. Подавая, 
осторожно снять скорлупки. Очищенныя, миндальныя яйца, 
чтобы не катались по блюду, уложить на бисквиты, выдол- 
бивь въ нихъ ямочку по величинЪ яйца. 


№ 885. Бланманже скоромное. 


` Приготовляется точно такъ же, но только миндальное мо- 
локо дЪлать не на водЪ, а на коровьемъ молокЪ (№ 1026). 





№ 8836. №еле лимонное. 


Чтобы сдЪлать 4 стакана желе, надо 16 листовъ желатину 
(по 4 листка на стаканъ жидкости). Размочить клей въ ста- 
канЪ холодной воды. Когда онъ размокнетъ, вбить въ него 
> бЪлка, влить еще стаканъ кипятку, поставить на плиту, 


помзшивать, чтобы ко дну не пригорЪло, и дать легко ки- 


пъть на краю плиты. Положить вь мъдный тазикъ 2 стакана 
сахару и 2 стакана воды, дать сахару разойтись и разъ вски- 
пфть; процздить въ сиропъ желатинъ и выжать по вкусу 
сокъ изъ лимоновъ (опредЪлить количество лимоновъ нельзя, 
такъ какъ лимоны бываютъ иногда очень сочные, а иногда 
сух1е). Въ сиропъ можно прибавить цедру съ лимоновъ. 
Процфдить все въ фарфоровую посуду и потомъ слить въ 
форму, которую вынести на ледъ. Передъ отпускомъ опу- 
СТИТЬ форму въ теплую воду и выложить на блюдо. 


№ $387. Желе ананасное. 


Отварить въ водЪ ананасъ, чтобы получить сокъ ананасный, 
и на отварЪ ананасномъ сварить лимонное желе, какъ ска- 
зано въ предыдущемъ номеръ. 


№ 888. Желе апельсинное. 





Такъ. же, какъ лимонное, но только сиропъ варить съ апель- 
синной цедрой и сокъ отжать изъ апельсиновъ. 
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№ 389. Неле малиновое, вишневое и изъ другихъ ягодъ. 


Взять свЪжей малины въ глубокую тарелку, положить ее 
на сито, помять, посыпать сахаромъ, не протирая, дать 
стечь соку. Сварить лимонное желе (№ 886). Соединивъ си- 


ропъ и клей вмЪетз, процЪдить и влить въ него ягодный 


сокъ. Точно такъ же дЪлается и вишневое и смородиновое, 


но всЪ эти ягоды должны полежать посыпанныя сахаромъ, 


чтобы онЪ сами дали сокъ; если же толочь ихъ или проти- 
рать, то сокъ будетъ мутный, и желе выйдетъ мутное. Чтобы 
придать лучпий цв$Зть ягодному желе, можно подкрашивать 
его кошенилью или другой какой безвредной краской. 


№ 890. Разноцв$тное желе. 


Приготовляютъ желе лимонное, малиновое, еще какое-ни- 
будь и бланманже. Налить въ форму сначала одного, дать 
ему застыть, потомъ другого и т. д. рядами, но надо чтобы 
вс ряды были одинаково ровны. Выложивъ изъ формы на 
блюдо, можно обложить бисквитами, мороженымъ или малень- 
кими формочками изъ тЪхъ же разноцв 5 тныхъ желе. 


№ 891. Желе монпансье. 


Приготовить желе разныхъ цвфтовъ. Налить на дно формы 
лимоннаго желе, а разноцвЪтное желе нарЪзать мелкими ку- 
сочками и набросать ихь, заливъ опять лимоннымъ желе, и 
какъ застынетъ, то опять набросать ихъ и такъ доверху. 
Вынести форму на холодъ. 





\№ 592. Желе Шарлотъ-Паризьенъ. 


Для этого желе существуетъ особая, двойная форма. Внут- 
ренняя форма прикр$пляется къ наружной пряжками и между. 
стЪнками обЪихъ формъ должна быть пустота. Выложивъ внут- 
реннюю форму, между стЪнокъ наливаютъ лимоннаго или 
какого-нибудь прозрачнаго желе. Вогда оно застынетъ, то. 


АЕ в и Фавы и влить въ нее и. ой р 
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ней пустоту можно класть: какъ свЪъжя ягоды и фрукты, 
такь и сваренные въ сироп, или рисовый кремъ. Все это 
заливать прозрачнымъ желе. Цередъ отпускомъ опустить 
форму въ горячую воду‘и выложить на блюдо. Бругомъ об- 
ложить маленькими формочками изъ желе, или яйцами изъ 
желе, уложенными на бисквиты (№ 884). 


№ 893. Желе шампансное. 


Сварить лимонное желе (№ 886) и когда оно полузасты- 
нетъ, то вливать въ него шампанское, постоянно мъшая. Въ 
это желе положить побольше сахару, а то оно будетъ недо- 
статочно крфпко. Оно будеть игристое, какъ само шампан- 
ское. На сказанную въ № 886 пропорщ!ю достаточно '/, бу- 
ТЫЛКИ. 





№ 8394. Желе эстуфатъ. 


Испечь бисквитную лепешку (№ 864) величиной въ ' листа 
писчей бумаги, въ бумажной коробкЪ. Когда испечется, то 
смочить верхнюю сторону лепешки сырыми сливками, сМЪ- 
шанными съ ванилью или ликеромъ мараскиномъ. На это 
положить сливочнаго крема, оставшагося или вновь сдЪлан- 
наго; набросать по веей лепешкЪ мелко нарЪзаннаго разно- 
цвфтнаго желе, промазать опять кремомъ и свернуть лепешку 
въ трубку, завертывая длинную сторону; вынести на холодт. 
Когда застынетъ, нарЪзать ломтями, обмакивая ножъ ВЪ 
горячую воду, и перекладывать ломти на ту сторону, по ко- 
торой рЪжете. Кругомъ убрать желейными штуканчиками, а 
сверху черезъ корнетикь (рис. 17) убрать съткой полуза- 
стывшимъ желе. На это желе можно употребить оставшийся 
оть большого обфда кремъ, желе, бланманже. 


№ 895. Муссъ. 





Приготовить желе, лучше лимонное (№ 886), и, когда оно 
остынеть до теплоты парного молока,—сильно бить вънчи- 


‚комъ до тЪхъ поръ, какь побЪлЪетъ и поднимется въ ПЪну; 


тогла выложить въ форму. и на ледъ. Передъ отпускомъ 


_ форму опуетить въ теплую воду и выложить на блюдо. 
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№ 896. Мороженое. 


Обиия правила. Мороженое должно быть густо, маслянието и не снЪжно. 
Мороженое дЪлается изъ молока, сливокъ, сока всевозможныхъ ягодь п фрук- 
товъ, орЪховъ, шоколада и проч. Заготовляемую массу для мороженаго ставить 
на сильный огонь проваривать, но не давая килиьть: мъшать постоянно 
лопаточкой, пока не загустЪетъ до того, что будетъ оставаться на лопа’ 
точкВ. какь сметана; тогда, снявъ съ плиты и давЪъ ей остыть, влить въ 
мороженицу. Мороженица ставится въ кадочку, на дн которой уложена 
льдига и сдЪлано отверстие для стока воды отъ тающаго льда. Кругомъ 
мороженицы плотно засыпается битый ледъ, перемвшанный съ солью *). 
не лоходя пальца на 2 до-верху, чтобы отнюдь не попала въ мороженицу’ 
| соль. Чтобы крышка при повертывавш не снималась, надо подложить подъ 

нее кружокъ бумаги. Каждые '/, часа открыть крышку, отобрать отъ ст$- 
нокъ застывшую массу и перемЪшать со всей массой, выбивая лопаточкой 
какъ можно сильнЪе; оть этого масса застываетъ равномВрно и мороженое 
будетъ маслиться.—Околачивать почаще ледъ, чтобы онъ плотнЪе охваты- 
| валъ форму, а если онъ обтаялъ, то подбавлять, пересыпая солью. Когда 
масса сдЪлается густой, гладкой и ровной, то всею форму засыпать льдомъ 
до минуты отпуска. Если мороженое подается въ видз тумбы, то передъ 
отпускомъ опустить мороженицу въ теплую воду и выложить на блюдо. 
Можно выбирать мороженое серебряной ложкой, обмакивая ее въ горячую 
волу. Тогда порщя принимаетъ форму овальную. Пиже указана пропорщя 
на всЪ мороженыя, но все-таки надо знать качество приготовляемой массы. 
% Если одна-лвЪ ложки этой массы свертятся хорошо, то, значитъ, масса 
хороша, если же не свертывается, то, значитъ, много сахару, надо приба- 
- вить жидкости; если же чувствуется снЪгъ, то сахару мало, надо прибавить 
сиропу. Если сливки очень густы, то желтковъ можно класть меньше; но 
вообще отъ желтковъ мороженое бываетъ гуще и маслянистЪе. Приблизи- 
тельно для замораживаня 8 стакановъ мороженаго потребуется фунтовъ 
1 10 соли. Прибавляютъ для скорьйшаго охлаждения !/. ф. селитры. 


дет 





№ 897. Мороженое сливочное. 


Взять 5 стакановъ сливокъ, 8 желтковъ, 1ф. мелкаго са- = — 
хару, '/, палочки ванили; проварить на плитЪ, не давая ки- — — 
плоть, мъшая все время, пока загустФетъ и будеть оставаться _ 
на веселкЪ. сли дЪлать это мороженое на молокЪ, то желт- 
ковъ прибавить. 

№ 898. Мороженое кофейное. 
5 1 фунть мелкаго сахару, 7 или 8 желтковъ, 8 стакана. 
молока и 2? стакана кр$пкаго кофе проварить и заморажи-. 
вать массу (№ 896). ВЕ 
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*) 1 часть соли и 3 части льда понижаютъ температуру до—260 (Ц. о 
Миллерту, Дарво и друг. Аа | 
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№ 899. Мороженое шоколадное. 





Растопить на сковородЪ ': фунта шоколаду, развести 
1'/з стаканами молока, 7—8 желтковъ, 4 стакана сливокъ, 
1 фунть сахару; проварить на плит (№ 896) и замора- 
живать. 





№ 900. Мороженое сливочное кремъ-брюле. 


Положить на сковороду ложки 2 сахару, поджечь его до- 
красна, подлить въ него ложку воды, дать съ ней прокипЪть, 
процздить черезъ ситечко и влить въ сливки; сливокъ 5 ста- 
кановъ, 7—5 желтковъ и 1 фунтъ мелкаго сахару; прова- 
рить все вмЪетЪ, какъ сказано въ № 897, и замораживать. 








г. № 901. Мороженое фисташковое. 


Очистить '/з {ф. фисташекъ, мелко ихъ перетолочь, подли- 
вая немного сливокъ, развести 21 стаканами! горячихъ сли- 
вокъ, размъшать и процфдить, прибавить еще 25 стакана. 
сливокъ или молока, 1. сахару, 7—8 желтковъ; для цвЪта 

прибавить шпинатной эесенщи (№ 593). 





№ 902. Мороженое орЪховое. 


Наколоть 1 ф. орЪховъ (какихъ угодно), отпарить съ нихъ 
кожурку, истолочь какъ можно мельче съ ложкой померанце- 
вой воды, развести 2'/» стаканами горячихъ еливокъ, отжать 
и процздить; влить еще 3 стакана сливокъ, прибавить 1 ф. 
сахару, 7—8 желтковъ, проварить (см. № 896) и замора- 
жи вать. 


№ 903. Мороженое чайное. 


3 стакана сливокъ или молока, 7—8 желтковъ, 2 стакана 
самаго крЪпкаго чаю, проварить, какъ сказано въ № 96-м, 





\№ 904. Мороженое сливочное съ клубникой, малиной и 
#8 | _ _ земляникой. 





и. ВЪ сливочное мороженое (№ 897) добавлять по стакану 
протертой черезъ очень частое сито ягодной массы и класть 
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ее въ то время, когда сливочная масса уже проварена и 


кладется въ форму; замораживать. 


№ 905. Мороженое клубничное. 


Сварить сиропьъ изъ 5 стакановъ воды, 1, ф. сахару, 
положить въ него 1!/, стакана протертой черезъ частое сито 
клубничной массы, на которую прибавить еще /, ф. сахару, 


лимонной соли по вкусу, смЪшать хорошенько и заморажи- 


вать (см. № 896); если цвфтъ не хорошъ, то подкрасить ко- 
шенилью или другой какой безвредной краскои. 
> ‚ 
№ 906. Мороженое малиновое. 


Положить я10ды на сито, посыпать ихъ сахаромъ (1, ф. 
сахару), помять и дать стечь соку. Сварить сиропъ изъ 
4 стакановъ воды, 1 {. сахару: прибавить въ него лЛимон- 
ной соли по вкусу и влить въ него стаканъ малиноваго ©0- 
ку, вылить въ форму и замораживать (№ 896). 


№ 907. Мороженое апельсинное. 


11/, ф. сахару наколоть кусочками, стереть на этоть 08 
харъ цедру съ 3-хь апельсиновЪъ, выжать изъ нихъ сокъ И 
процЪдить его. Сварить сиропъ изъ 1'/, ф. сахару, 4 ста- 
кановъ воды и, когда готовъ, влить въ него апельсинный 
сокъ, положить лимонной воли по вкусу и замораживать 
(см. № 896). 





908. Мороженое лимонное, 


11/, ф. сахару наколоть кусочками, стереть на сахарт 


цедру сь 3-хь лимоновъ; сварить изъ сахару и 5 стакановъ 
воды сиропъ, отставить и, когда полуостынетъ, выжать ВЪ 
него сокъ изъ трехъ лимоновт или боле (глядя по сочности 
лимоновъ); вливая сокъ, процфдить его черезъ. что-нибудь. 
Это мороженое надо старательно вымфшивать, чтобы оно 


вышло удачно (№ 896). 
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№ 909. Мороженное ананасное. 


1'/, ф. сахару, 5 стакановъ воды, наръзаннаго кусками 
ананаса (очищеннаго отъ верхней кожицы), лимонной соли 
но вкусу, положить вее это въ тазикъ, сварить сиропъ, и 
когла ананасъ придастъ достаточно своего вкуса, то вынуть 
его (употребить на что-нибудь другое), сиропъ отетавить. 
процЪдить, вылить въ форму и замораживать (№ 896). 


№ 910. Мороженое яблочное. 


Взять штукъ 10 самыхъ спзлыхъ крупныхъ яблокъ, ис- 
шинковать ихъ, положить въ тазикъ, налить водой, разва- 
рить и, откинувъь на сито, дать стечь съ нихъ соку. На 
этомъ соку сварить сиропъ (на стаканъ соку !/,. ф. сахару). 
положить по вкусу лимонной соли, вылить въ форму и замо- 
раживать (№ 896). 


№ 911. Мороженое хлЪбное. 


Насушить сухарей изъ ржаного хлЪба, какъ можно суше, 
налить ихъ кипяткомъ, дать настояться, потомъ откинуть на 
рЪшето, дать стечь соку и на этомъ соку сварить сиропъ, 
положивъ на 5 стакановъ соку 1'/, ф. сахару и лимонной 
соли по вкусу. 


№ 912. Пуншъ глясе. 


На 10 персонъ взять 3 Фф. сахару, стереть на сахаръ 
_ лимонную цедру съ двухъ лимоновъ, налить 5 стакановъ 
воды и варить сиропъ. Когда сиропъ будеть такой густоты, 
что если взять его пальцами и потомъ ихъ раздвинуть, то 
образуется ниточка пальца въ два длиной, тогда влить въ 
него сокъ изъ 8 или болЪе лимоновъ (смотря по ихъ сочно- 
сти); вылить въ форму и вертЪть, какъ мороженое; когда 
свертится, то поднять въ густую пЪну 6 бЪлковь, положить 
мороженое, вымЪфшивать нь и бутылки 
шампанскаго, стаканъ рому или коньяку, вымЪша 
разъ посильнфе, накладывать въ бокалы или въ р кВ и. 
подавать. , ‚4 
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№ 913. Мосновинъ. 


ДЪлается только изъ фруктовъ. Взять 3 апельсина, снять 
цедру, очистить кожу, налить на нее штофъ воды, положить 
11), ф. сахару и поставить все это въ тазикъ на плиту на 


сильный огонь, Дать векипЪть раза 3 хорошенько, снять на _ 


столъ. Отжать въ этотъ сиропъ сокъ изъ апельсиновъ, про- 
цъдивъ его черезъ салфетку, оставить на столЪ, пусть по- 
стоить до времени; распустить листковъ 6 желатину въ ‘> 
чашкЪ теплой воды. Соединить сиропъ съ клеемъ, процЪъдить 
все въ мороженицу, закрыть ее крышкой, обсыпать льдомъ 
и солью, вертЪть до тзхъ поръ, пока не загустЪетъ, выби- 
вать лопаточкой, пока не побълЪетъ и сдЪлается совершенно 
густо (бить во льду); тогда влить въ рюмку соку изъ лимона, 
закрыть форму, засыпать льдомъ съ солью, какъ мороженое. 


Передъ отпускомъ опустить мороженицу на минуту въ теплую _ 


воду и выложить московикъ на блюдо, покрытое салфеткой. 


№ 914. Пуншъ имперлаль. 


Взять 4 ф. земляники свЪжей, протереть черезъ сито, 
размЪшать съ двумя стаканами мелкаго сахару и съ бутыл- 
кой рейнвейна. Вее это сложить въ мороженицу, ‘закрыть, 
обсыпать льдомъ съ солью и вертЪть, какъ мороженое. Когда 
эта масса загустЪетъ, какъ сметана, то накладывать ее въ 00- 
калы, на нар$занные кусочками фрукты, которые пригото- 
вить заранЪе. 


№ 915. Замороженный рисъ (617 а Г1трёгайтсе). 


Взять !» стакана хорошаго королевскаго рису, 2 стакана 
хорошаго цЪфльнаго молока, '/, палочки ванили, поставить на 
плиту, чтобы рисъ разварилея до мягкости (варить на медлен- 
номъ огнЪ). Какъ разварится ристъ, составить его съ плиты. 
Взять !/, стакана сахару, 2 желтка, стереть ихъ вмЪстз и 
вмЪшать въ горяч отставленный рисъ; мъшать каждыя 10 


минутъ, чтобы масса сдЪлалась густая, какъ размазня, до _ 
ТЪхъ поръ, какъ рисъ совершенно простынетъ; тогда выло- 





жить въ него !/, бутылку г. густо сбитыхъ сливокъ, хорошо 
орать и въ это араея приоавитьм мелкаго тар если 
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покажется не сладко. За 1'/, часа до отпуска заморозить въ 
мороженицЪ, обложивъ ее льдомъ съ солью, но не вертЪтЬ. 
Когда отпускать, то обмакнуть форму въ теплую воду, вы- 
ложить замороженный рисъ на блюдо, покрытое салфеткой, 
и облить густымъ пюре изъ малины (№ 1139), которое по- 
дать также въ отдЪльномЪъ соусник$. 


№ 916. Парфе сливочное. 


6 сырыхъ желтковъ растереть съ !|, ф. мелкаго сахару, 
съ !, палочкой ванили, предварительно мелко истолченной 
вмЪстЪ съ сахаромъ и просзянной. Налить въ кастрюлю '/з 
стакана снятого молока, вскипятить его и, давъ ему совер- 
шенно остыть, развести имъ желтки съ сахаромъ и ванилью, 
поставить опять на плиту подогрЪть, но кипЪть не давать, 
мЪъшая все время, процЪдить и остудить. Сбить густо ‘/з бу- 
тылки сливокъ, сложить на сито, чтобы стекла жидкость, и, 
мЪъшая, класть сбитыя сливки въ желтки, потомъ положить 
все въ форму, которую поставить въ ледъ съ солью. ДЗлать 
наканунЪ. 


№ 917. Парфе кофейное. 


Вскипятить 2 стакана молока, отставить и прибавить въ 
него 2 стакана очень крВпкаго кофе. Положить въ кастрюлю 
6 желтковъ и 1 {ф. сахару, размЪшать хорошенько и раз- 
вести молокомъ съ кофе; поставить кастрюлю опять на плиту 
и сбивать непрерывно вЪничкомъ (которымъ сбиваютъ яйца). 
Передъ кипЪн!емъ отставить, дать остыть и процздить. На- 
полнить’ форму, зарыть ее въ ледъ еъ солью и селитрой. 
Когда наполовину застынеть, то влить стаканъ кюрасо или 
рому и заморозить окончательно; выкладывать изъ формы 
ВЪ самую минуту отпуска. 


№ 918. Пломбиръ. 
Примьчане. Вс пломбиры дБлаются одинаково. Желтки съ сахаромъ не- 


премЪннонужно отбивать до-бЪла; этимъ отбивается яичный вкусъ; разводить 
ихь молокомъ или той эссенщей, изъ какой двлается пломбиръ. Прогрвать 


на пилить (но не кипятить) до твхъ поръ, пока жидкость не будеть оста- 
\..” #2. ‚ ®. 
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ваться на веселкВз, послЪ чего можно сливать эту жидкость въ форму. Когда 
она полузастынетъ, то выложить въ нее густо сбитыя сливки и, перемъшавъ, 
замораживать. Обыкновенно берутся для пломбировъ гладкя, цилиндрическя 
формы, какь шарлотницы (рис. 8), или простая кастрюля. На дно ея положить. Аа 
кусокъ бВлой бумаги, убрать его свЪжими фруктами или цукатами, нанихъ = 
выкладывать приготовленную массу, въ которую хорошо вм$шать мелко на- 
рфзанныхъ фруктовъ или пукатовъ и, накрывъ форму крышкой, врыть ве въ 
ледъ, подсыпая соли съ селитрой. Сверху тоже засыпаль льдомъ, солью и ее- 
литрой, какъ мороженое. Передъ отпускомъ провести ножемъ вдоль стВвнокъ — | 
формы, послЪ чего выложить пломбиръ на блюдо, покрытое салфеткой, обло- | 
жить кругомъ какимъ-нибудь сухимъ печеньемъ: безе, миндальнымъ или бис- 

квитами. Можно. конечно, дЪзлать пломбиръ безъ фруктовъ и безъ цукатовъ. 








№ 919. Пломбиръ сливочный. 





6 желтковъ, 1 Фф. сахару стереть до бЪла, влить 1'/, ста- 

кана жидкихъ сливокъ, положить '/, палочки ванили, поета- 

| вить на плиту, прогрЪть, но кипфть не давать. ПроцЪдить, 

остудить, заправить въ гладкую форму, закрыть, засыпать 
ее льдомъ съ солью, какъ мороженое (№ 896). Сбить 11|, бу- ‚ 
тылки сливокъ густо и въ то время, какъ масса въ формЪ 
полузастынетъ, выложить въ нее сбитыя сливки, хорошо вее | 
ВМЪетЪь перем5шать, закрыть форму и замораживать. Вели 
положить меньше сахару, то скорЪе замерзнетъ. 





се № 920. Пломбиръ шоколадный. 


6 желтковъ, '/, ф. сахару растереть до бЪла; '/, ф. шоко- 
_ Ладу растопить на сковородз и развести `/, стаканомъ мо- 
° Дока; поставить все вмЪстЪ подогрЗвать на плиту, но кипъть 
не давать. Обить 1 '/, бутылки сливокъ густо и выложить ихъ 
въ полузастывшую массу (см. примЪчан1е). 





| № 921. Пломбиръ кофейный. 


в. 6 желтковъ стереть до-бЪла съ 1 Ф. сахару, налить на 
’  Нихъ 2 стакана крЪпкаго кофе, смЪшать и поставить на пли- 
ту проварить, но кипЪть не давать; когда сахаръ разойдется 
и жидкость погустЪетъ, то вылить ее въ форму, поставить Ян: 
на ледъ и, когда полузастынетъ, выложить въ нее 1*/, бутыл- 
ки густо сбитыхъ еливокъ и замораживать (см. примЪч.). 
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№ 922. Пломбиръ фисташковый. 





Приготовить стаканъ молока изъ \» ф. фисташекъ елЪду- 
ющимъ образомъ: фисташки ошпарить, очистить отъ верхней 


кожицы, истолочь, налить 1'/з стакана воды и отжаль (по- 
лучится 1 стаканъ молока). 6 желтковъ стереть съ фунтомъ 


сахару до-бЪла, вылить на нихъ фисташковое молоко, прова- 
рить на плитЪ, не давая кипЪть, выложить въ форму, дать 
полузастыть и тогда вмЪшать 1'/з бутылки густо сбитыхъ 
сливокъ и окончательно замораживать (ем. примБчан!е). 


№ 923. Миндальный пломбиръ. 


/з ф. сладкаго миндалю, немного горькаго (штукъ 10—12) 
ошпарить, очистить, истолочь, налить 1'з стаканами холод- 
ной воды, отжать, получится етаканъ густого миндальнаго 
молока, которое вылить въ желтки съ сахаромъ (6 желтковъ 
съ 1 ф. сахару); проварить, не давая кипЪть, выложить въ 
форму и, когда масса полузастынетъ, то прибавить въ нее 
1» бутылки густо сбитыхъ сливокъ и замораживать, какъ 
сказано въ примЪчани. 


№ 924. Компотъ изъ свЪфжихъ яблокъ. 


На компотъ лучше всего брать анисовыя или вообще кисло- 
ватыя, кръикя яблоки. Очистить кожу, вынуть выемкой серд- 
цевину, положить въ холодную воду, чтобы онЪ не потем- 
нЪфли. Положить въ мъдный тазикъ стаканъ сахару и 2 стакана 


воды; какъ сахаръ разойдется и сиропъ вскипитъ, то поло-_ 


жить въ него яблоки; какъ съ одной стороны яблоки едЪла- 
ются мягкими, перевернуть ихъ на другую (яблоки не по- 
грузатся), снять тазикъ съ плиты и дать яблокамъ отдохнуть 
въ сироп, потомъ вынуть ихъ осторожно на тарелку. Сиропъ 


поставить варить, сокъ изъ-подъ яблокъ слить въ него же, 


вынести яблоки на холодъ; сиропъ укипятить и тоже осту- 
дить. Передъ отпускомъ сложить яблоки въ воду, облить х0- 
лоднымъ сиропомъ и подавать. | 





3 925. Компотъ изъ яблонъ съ вареньемъ. 


Сварить его точно такъ же, какъ сказано выше, только въ 
середину каждаго яблока положить варенья. 
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№ 926. Номпотъ изъ грушъ. 


Очистить оть кожицы и оставить цзлыми, если груши не- 
большя. Крупныя же разрЪзать на 4 части. Положить ихъ 
ВЪ металлическую посуду, налить водой съ сахаромъ (оттЪ 
чего онф сохраняють бЪлизну) и поставить варить. Вакл» 
сдЪълаются мягкими, вынуть ихъ въ вазу, а сиропъ укипя- 
тить и, остудивъ, налить его на груши. Если груши неболь- 
ия, то ставить ихъ въ вазу, подрЪзавъ широкую сторону. 
Этоть компотъ будеть бЪлый, если же варить въ луженой 
посудЪ, то будетъ красный. Сиропъ варить изъ 2 стакановъ 
воды и '!, ф. сахару. 


№ 927. Компотъ изъ грушъ на красномъ винъ. 


Очистить груши отъ кожицы, положить въ кастрюлю, нд- 
лить на нихъ воды, положить маленький кусочекъ корицы и 
кусокъ сахару. Поставить варить на медленномъ огнЪ и вь 
половин варки влить стаканъ краенаго вина. Когда груши 
сварятся, вынуть ихъ, а въ сокъ прибавить сахару (на 2 


стакана соку 1 стаканъ сахару). Укипятить сиропъ и, осту- 


дивъ, вылить на груши. 


№ 928. Салатъ изъ свЪжихъ грушъ. 


Очистить отъ кожицы, нарЪзать тонкими ломтиками хоро- 


шихь, спЪлыхЪъ грушъ. Уложить ихъ въ вазу рядами, пере- 


‘сыпая толченой корицей, мелкимъ сахаромъ и поливая водкой 


или ромомъ. 
_№ 929. Номпотъ изъ айвы. 


Очистить фрукты оть кожицы, сварить ихъ вполовину въ 
кипяткЪ, вынуть и положить въ холодную воду; и 
на 4 части и вынуть сердцевину. Положить сахару '/* ф. на 
', стакана соку, въ которомъ варилась айва. Даль Иа 
снять пЪну, положить снова айву и, доваривъ до готовности 
фрукты, подать ихь въ этомъ сирби®. 
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№ 930. Номпотъ изъ сливъ. 


На 1 ф. сливъ 1: ф. сахару и '/, стакана воды. Варить 
сливы до тзхъ поръ, пока сдълаются мягкими, вынуть ихъ, 
уложить въ вазу, а сиропъ, если жидокъ, подварить и облить 
имъ фрукты. 





№ 931. Номпотъ изъ персиковъ и абрикосовъ. 


Приготовляется такъ же, какъ компотъ изъ сливъ. 


№ 932. Салатъ изъ персиковъ. 
` Взять крупныхъ, спзлыхъ персиковъ, очистить отъ кожицы, 
вынуть косточки, нарЪзать ломтиками, уложить ихъ въ ва- 
зочку на мелкй сахаръ и сверху засыпать сахаромъ.. 
№ 938. Салатъ изъ апельсиновъ. 
Очистить кожу съ апельсиновъ, обобрать бЪлыя пленки, 
нарЪзать ломтиками, уложить въ вазу, пересыпать сахаромь 
и облить рюмкой рому. 


№ 934. Компотъ изъ апельсиновъ. 


Сварить сиропъ: на стаканъ воды ', {. сахару. Апель- 


сины разнять дольками, уложить ВЪ вазу и передъ и 


КОМЪ обои остывшимъ густымъ сиропомъ. у 


“ 


№ 935. Компотъ изъ вишенъ. 


Взять 1 ф. хорошихъ шпанскихъ вишенъ, обрЪзать въ- 


точки, оставивъ маленьюе кончики. Положить въ тазикъ 


/з ф. сахару и налить стаканъ воды. Когда сахаръ разой 
дется и сиропъ закипитъ, положить вишни; прикрыть тазикъ 
и дать кипЪть на легкомъ огнЪ минутъ пять. Вынуть вишни 
на сито, процЪдить сиропъ, укипятить его до густоты, осту- 





_ дить. Вишни уложить хвостиками кверху, облить си ропомъ и 
_ подавать. 


4. 
м 
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>< № 936. Апельсины въ карамели. а : 


Очистить оть кожи примЪрно 3 апельсина, обобрать ото ^ 

рожно пленочку, раздЪлить апельсины на ломтики, въ ка- ( “ 
_ждый ломтикъ вставить до половины тоненькую шпильку де- = 

ревянную. Уложить эти ломтики на сито и дать имъ хоро- , 
шенько обсохнуть. Въ это время сварить сиропъ;: положить 
въ тазикь 1 ф. сахару кусочками и налить 1!/, стакана воды. 
Какъ сахаръ разойдется, то подвинуть тазикъ на сильный . 
огонь и варить, снимая пзну. Уварить сиропъ такъ густо, 
чтобы, опустивъ въ него палочку и обмакнувъ ее тотчасъ 

















| въ холодную воду, сиропъ обратился бы въ карамель и не 

38а приставалъ къ зубамъ. Чаще пробовать, потому что отъ 

одного лишняго кипЪн!я онъ можеть пригорЪть и отъ этого 

Г испортиться. Снять .тазикъ, дать сиропу отдохнуть; тогда за- 

ТЕ макивать въ него кусочки и ветавлять палочки въ чашку съ 

_-. ^  Мукой, чтобы куеочки остыли. Когда остынутъ, снять ихъ ‹ 

в с0 шпилекъ и подавать, уложивъ на вазу горкой. 

— | _ № 937. Номпотъ изъ красной смородины. 

к | „ 
Положить 1 ф. ягодъ, 'з ф. сахару и `/, стакана воды, по- 


ставить на огонь и какъ только сахаръ рав адется, То ВЫ- 
ливать въ Вазу, давъ немного остыть, иначе ваза можетъ лоп- 
нуть. Бынести на холодъ, черезь 2 часа сиропъ на ягодахъ 





обратится въ желе. ь 
к: ы у 
№ 938. Номпотъ маседуанъ изъ разныхъ ягодъ. 


Набрать всякихъ ягодъ: красной смородины, крыжовнику, 
малины, вишни, нарЪзать кусочками дыни, уложить вЪ глу- 
бокую вазу или миску рядами и налить густымъ сиропомъ, 


р горячимъ или холоднымъ, и вынести на ледъ, чтобы остыло. 
р Сиропъ сварить на 2-хъ стаканахъ воды и ‘|, ф. сахару. 
№ 939. Маседуанъ изъ фрунтовъ. Ру 








збннотитв и разждлен ИХЪ С оные ара кра- 
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(на '» стакана воды '/, ф. сахару), остудить и холоднымъ 
залить фрукты. | | 


$ 


№ 940. Замороженныя ягоды. | 





Уложить въ мороженицу разныя ягоды, пересыпая саха- 
 ромъ, но не очень гуето (если много сыпать сахару, то ягоды 
не замерзнутъ). Закрыть мороженицу, ветавить ее въ ледъ 
съ солью и селитрой, повертЪть какъ мороженое съ !* часа 


И затБмъ засыпать сверху льдомъ съ солью и, когда нужно 
подавать, выложить изъ формы. 


т 


№ 941. Номпоть изъ сушеныхъ фруктовъ. 


Назначенные на компотъ фрукты (яблоки, грунии, финики, 
черносливъ, шептала, винныя ягоды) вымыть, налить водой 
и поставить на огонь варить до мягкости. Сокъ процдить, 
положить въ него сахару и сварить сиропъ. Облить сиро- 
помъ уложенные въ соусникЪ фрукты и остудить на льду. 
Яблоки и груши  разр$зываются на четвертинки, сердцевина 
вынимается, можно прибавить очищеннаго миндалю, немного 
корицы. 


та во 





* 


№ 942. Простая пасха. 





{ 

Прилизчате. Пасхи должны дЪлаться изъ. самаго свЪжаго творогу, при- 
готовленнаго изъ цБльнаго молока. Творогъь долженъ быть хотя хорошо 
отжатъ, но не очень сухъ. Творогь надо протереть черезъ р шето. Сахаръ 
должень быть толченый и мелко просъянъ, сметана густая и не кислая, 
яйца свЪжя. Форма для пасокъ дЪлается деревянная. Масса накладывается 
въ салфетку, которая уложена знутри формы. Пресоъ класть потяжелЪе, 
чтобы стекалъ хорошенько сокъ. Ставя пасху стекать, надо оставлять под\ь 
ней пустоту, чтобы былъ свободный стокь жидкости. 


На 2'» ф. творогу 3“з ф. сметаны, “» ф. масла сливоч- 
наго, 2 яйца, сахару и соли на вкусъ, вее это смЪшать. 
Творогъ съ масломъ раньше протереть. Выложить въ форму 
поДЪ прессъ. ь | Г 



































: $ № 943. Еще простая пасха. в. 
в. р 


3 ф. протертаго, свЪжаго творогу, 1 ф. сметаны, 1 &. + 
сливочнаго масла, распущеннаго, 1 ф. мелкаго сахафу, 5 
ть яицъ. Все это смЪЬшать вмЪст$ и выложить въ форму 
подъ прессъ. *^ в . 








№ 944. Пасха съ ванилью. 


ф. творогу, Я ф. сливочнаго масла, 1’ Фф. сахару, - ‚а 
2 стакана сливокъ, палочку ванили. Протереть творогъ на 


рфшето, тереть его долго съ холоднымъ масломъ, пока не 














останется ни одной крупинки. Прибавить въ него сахаръ,. 
столченый съ ванилью, и сливки, размфшать хорошо 
класть въ форму подъ тяжелый прессъ. 

№ 945. Пасха со сбитыми сливками. .: 


2 ф. протертаго творогу смфшать съ. 11/› ф. густой сме- 
таны, 1 бутылку хорошо сбитыхъ сливокъ, !/» ф. сахару, 1 
коринки, 'з мелко нар$занныхъ цукатовъ, 'з палочки ва- * 





НИЛИ. ДЪлать наканунЪ. › | 
ил: ‘ Е Е 
х № 946. Пасха шоколадная. о и: 


3 ф. творогу, 1 ф. мелко истолченнаго, просзяннаго ва- 
хару, */, ф. сливочнаго масла, 1 большой стаканъ сливокъ 
си 1 Ф. шоколаду, протертаго на теркЪ, протолочь въ камен- 
ной ступкЗ. Тереть все какъ можно дольше, до тфхъ поръ, 
пока не останется ни одного пузырька, потомъ выложить въ ‚о 
‚ форму и положить подъ пресеъ. ДЪлать утромъ въ страстную и. 











к пятницу. Вх Е 
у Р\ 7 | 
4 ф. творогу свЪжаго изъ ны молока; сахару у. ф., Е 


масла сливочнаго '/ ф., 2 чашки густыхъ сливокъ, толче- 2 
наго минцалю. Миндаль какъ можно мягче истолочь, развести. а 
вышесказанными сливками и отжать черезъ и 
шать часъ, все время въ одну сторону. 







В. С. Филатова. Новое пособе хозяйкамъ. . 
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№ 948. Миндальная пасха № 2. Е” 


1 ф. свЪзже-сбитаго масла,1 ф. хорошо отжатаго творогу, 
1 чашку сахару, 1 чашку очень мягко. толченаго миндалю, 


въ который прибавить 10 штукъ горькаго. Все это тереть” 


долго, пока не сдЪлается масса гладкою, какъ сметана. Гогда 
выложить въ форму и подъ прессъ. 


№ 949. Пасха коричневая съ кипячеными сливнами. 


2 полныхъ штофа сливокъ векипятить нъеколько разъ; за- 
тфмъ разлить ихъ въ? или 8 обливныхъ кринки и поставить 
ихъ вь русскую печь топить до тъхь поръ, пока не обра- 
зуется темно-коричневая пЪнка, мьшать почаще, въ это время 
и сливки сдЪлаются темными. Восемь фунтовъ творогу вы- 
жать въ салфеткЪ и положить въ ней же подъ прессъ, чтобы 
творогь едфлался крутой; тогда протереть его, положить въ 
кастрюлю, прибавить 10 сырыхъ яицъ, 2 ф. сметаны, 'Ъ Ф. 
сливочнаго масла, 3 ф. мелкаго сахару, съ '» палочки ва- 
нили и всЪ топленыя сливки. Размьшавши хорошо, поста- 
вить кастрюлю на плиту, но не даваль кипЪть, а варить, 
все время мфшая, чтобы яйЦа проварились, но не сверну- 
лись. Остудивши, влить въ форму и наложить тяжелымъ 
прессомъ. ще: | 
\% 950. Пасха коричневая. 








За 2 недЪфли до того времени, какъ дзлать эту пасху, на- 
лить большой обливной горшокъ парнымъ молокомъ и поста- 


вить его утромъ въ печь послЪ хлЪбовъ. Вечеромъ вынести 


на холодъ; на другой день опять поставить въ печь, а вече- 
ромъ опять вынести на холодъ и такъ продолжать 2 недЪли. 
_ По мЪърЪ того, какъ молоко будеть укипать и убавляться, 
подливать ежедневно парного молока. Черезъ двЪ недЪли от- 
кинуть образовавиийся изъ него ‚ творогъ на рЪъшето, дать 
стечь и отпрессовать въ салфеткЪ (№ 949). 3 ф. этого тво- 
рогу и 1№ ф. сливочнаго масла протереть сквозь сито; поло- 
жить мелко истолченной и проеЗянной ванили (кусочекъ ве- 
личиною въ вершокъ), 1 ф. густой хорошей сметаны, 2 еы- 
рыхь яйца и сахару не менЪе фунта. ВымЪшать все какъ можно 
лучше и выложить въ форму подъ тяжелый пресеъ. | 
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жить въ эту массу и размЪ шаль. Когда разойдется масло, 


” 


г. | 





№ 951. "обид сметаны и сливокъ. 





_Взять 9 стакановъ густо! сметаны и о. стакановь сли- 
вокъ, смъшать вмфетВ съ двумя чашками парного молока и 
сложить въ глиняную посуду, накрыть сверху деревяннымъ 
кружкомъ, замазать тЪстомъ и поставить на ночь вь печь. 
Утромъ вынуть и тотчаесъ поставить на ледъ на 6 часовъ, 
потомъ сложить въ салфетку, повЪзсить надъ какой-нибудь 
посудой, чтобы стекала сыворотка. Когда стечетъ, положить 
|, ф. сахару и 3/, стакана толченаго миндалю, смъшать хо- ^ 
рошо, выложить въ форму съ салфеткой и отнести на ледъ 
подъ прессъ. 








№ 952. Пасха заварная съ цукатами. 
в ф. сахару, \з палочки ванили Зиетолочь вмЪст$. Поло- 
жить въ кастрюлю. Отбить 6 желтковъ и хорошенько расте- 
реть ихъ съ сахаромъ. Развести 2 стаканами густыхъ сли- 
вокъ и варить на плитЪ, не давая кипЪть, до тъхъ поръ, какъ 
сдЪлается густо. Тогда взять 2 ф. сливочнаго масла, поло- 


























то процздить массу черезъ салфетку, поставить на ледъ, мЪ-_ 


шая до тъхь поръ, какъ сдЪлается она густая, искрошить. 
въ нее 1 ф. цукатовъ и съ ними перемЪшать. Салфетку, 


+ 


прежде чЪмъ класть въ форму, намочить и отжать. Наложить 329 
въ нее приготовленную масеу и, завернувъ, положить прессъ = 


потяжелЪе. 






: ТА а 





№ 953. Сюзьме (татарское кушанье изъ творогу). 





Взять горшокъ молока, енять сливки. Снятое молоко вски- 
пятить и, когда остынетъ, какъ парное, смЪшать еъ двумя _ 
чашками закваски (см. ниже), прибавляя въ закваску поне- 
многу молока. Вылить все это въ молочный горшокъ и ‘по- к 
ставить въ теплое место часа на 4. Горшокъ хорошенько _ 

завязать, и ставить его на что-нибудь мягкое; когда будеть 

готово, т.-е. молоко обратится въ густую массу, то выне- 

сти на погребъ. На другой день откинуть на рЪшето или ВЪ 
салфетку, чтобы стекла вода. Когда хорошо стечетъ, выло- 
жить на тарелку и облить кипячеными сливками. ое 














на расходъ для кухни. Положить сметану в 
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‹ 
закваска. Въ снятое молоко ПОЛОЖИТЬ корку чернаго хлЪба_ 
и поставить въ теплое мото рт. 


ыы. 


№. в 954. Торожнии. 


Отжать хорошо совъжй ВОО, положивъ его въ салфет- 
ку на рЪшето подъ гнетъ, и на 1 ф.творогу вмЪшать? или 
3 яйца, масла кусокъ въ грецкйЙ орхъ, Ч, ф. сметаны. 
РазмЪшать весе это хорошенько, надЪлать лепешекъ, обва- 
лять въ мукБ и жарить въ маслЪ, разогрЪвъ сковороду и 





растопивъ масло. При отпускЪ посыпать мелкимъ сахаромъ. 


и 955. пакъ приготовлять сметану. 





Горшки съ молокомъ, назначенные на сметану, пусть по- 
стоятъ дня три или четыре: лБтомъ-сначала на снЪгу, а 
потомъ на погребицЪ; зимой—сначала въ холодномъ МЪСТЗ, 
а потомъ въ комнатной температурз. Сливки всф поднимут- 


ся, сгустятся и закиснутъ —образуетея сметана. Для того, 


чтобы получить густую хорошую сметану, надо брать только 


„ средый слой (ложки 4). Верхнй и нижнШ слои при боль- 


шомъ молочномъ хозяйств3 идуть на масло, при маленькомъ— 
ь каменную или 
стеклянную посуду, подбить слегка ложкой, но не долго, что- 
бы не перебить, отчего можеть разжидфть сметана. Посуду 





_ съ этой сметаной поставить въ ледъ и подсыпать подъ нее _ 


соли. Подбавляя новый слой сметаны, надо перемфшаль. 
Получится густая сметана, въ которой можетъ стоять ложка. 
Въ горшкахъ, съ которыхъ снята сметана, останется сыво- 


ротка. 2 


&* 


№ 956. Накъ приготовлять творогъ. 


Если творогъ дълается изъ сыворотки, то, снявъ сметану, 
поставить горшки съ сывороткой на ночь въ печь, утромъ 
вытопленную, гдЪ она и затворожитея; дать ‘остыть гор- 
шкамъ, слить все вь мЪшечекъ, подвЪсить его,— жидкость 
стечетъ, а творогъ останется. МБшечекъ положить на рфше- 
то, на него положить кружокъ, а на кружокъ тяжелый гнетъ, 
чтобы выдавить посл$днюю жидкость. у 
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‚ зе 
Примиечане. Если дфлается творогъ изъ цъльнаго или снятого молока, 
к 
| то Водорать горит сначала. ВЪ ‚ холодномъ И. ии месть, а потомъ 











‘кажется ` вода, ‘тогда только ставить ВЪ ры `затвораживаться. 


`` 


№ 957. Нанъ дБлать сливочное масло. 


Молоко для масла должно стоять на холоду по крайней 
мЪрЪ четыре дня. Съ четырехъ горшковь снять сливки и 
сбить въ бутылкЪ маесло,—собъется 1 фунтъ. Сбивши выло- 
жить въ холодную воду, промыть, завернуть въ чистую 
холстину, хорошенько отжать воду. Хорошо отжатое масло’ 
дольше сохраняется. Сливочное масло лучше всего сохра- _ 
нять лЪтомъ въ холодной водЪ на льду, перемЪняя каждый И 
день воду, а зимой, въ банкЪ въ холодномъ мЪетЪ. ь 











№ 958. Чухонское масло изъ сметаны. 


Снятую, приготовленную сметану Те: 955) сбить въ маело- 
бойкЪ, лътомъ въ енЪгу, а зимой въ холодной кладовой. 
Необходимо, чтобы сметана была холодная, потому что теп- 
лую не собъьешь. | 


| 





зб фил й 




















№ 959. О А такъ называемое русское масло. 








Топленое мае дълается изъ чухонскаго, которое ставится 


въ обливной посудЪ въ теплую русскую печку. Когда оно. у 
| растопитея, пЪнку, образовавшуюся на немъ, снять и слить ; 
са масло черезь частое сито въ кадушку. Горячее посолить | 

(на ведерную кадочку положить 1'/, ф. соли). | 











ро Прилмивчане. Если заготовляется небольшое количество масша для еже- 
дневнаго расхода, то лучше не солить, оно вкуснзе. Вынести кадочку съ 
масломъ въ кладовую, а въ погребъ не ставить-оно можетъ тамъ испор: 


„ Титься. | 
% в | _ а ь РА: 
. № 960. Простонваша. 


Е, Простоквашей называется не совсЪмъ ссфвпийся творогъ. | 
Приготовляется такъ же, какъ и творогъ (№ 956). 
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№ 961.  арёйьць № 1. С 
Че 
3 Вскипятить парное молоко до- красна, сбивая АЯ _ пбы 
во — одной тов На 5 стакановъь теплаго молока 





























- ы | 
5 4 $ 


3 ложки самой густой сметаны, поставить на ночь ВЪ ВЫ- 


топленную печь, а 
ночку сверху. 





утромъ вынести на ледъ, уложивъ пЪ- 


№ 962. Варенецъ № 2. 


Снять съ 2 горшковъ СЛИВКИ, вскипятить ихъ, сбивая 
пЪнку къ одной сторонЪ. Когда остынетъ, какъ парное 
молоко, положить 4 ложки сметаны, взмфшать все вмЪетЪ и 
поставить въ теплое мЪсто; какъ загустЪетъ (ссядется), то 
вынести на ледъ. Ямку во льду, гдЪ будетъ стоять варе- 
нецъ, посыпать хорошенько солью и горшокъ кругомъ 
обложить льдомъ съ солью. Для густоты можно воткнуть 
въ варенець сырую дубовую щепочку, которую при подачЪ 
вынуть. Къ варенцу подаютъ мелюй сахаръ, толченую ко- 
рицу и толченые ржаные сухари. | 


№ 963. Варенецъ № 3. 


Поставить горшокъ молока часа на 3 въ такую печку, 
какъ послЪ хлЪбовъ (№ 970); молоко будетъ перетапливаться, 
сверху сдЪлается пЪнка, которую надо время отъ времени 
перемфшивать съ молокомъ. Вынувъ изъ печи, поставить 
на погребицу и, когда остынетъ, какъь парное молоко, поло- 
жить въ горшокъ 6 ложекъ хорошей сметаны; когда загу- 
стфетъ, поставить въ ледъ, подсыпавъ соли, и обложить 
кругомъ льдомъ съ солью. Можно дЪлать точно также изъ 
сливокъ. Подать корицу и мелюй сахаръ. 





Дрожжи, тЪето и печенье. 


№ 964. 


Прилисчане. Т%сто и всякаго рода печенье составляютъ оцинъ изъ 
самыхъ нужныхъ отдЪловъ домашней кухни, Для городскихъ жителей 
этотъ отдЪлъ не такъ важенъ; въ деревняхъ же умфнье иечь хлЪбы просто 
необходимо. Постараюсь, по возможности, ясно и подробно объяснить нуж- 
ные премы въ этомъ дЪлЪ, а совершенство въ немъ праобрзтается навы- 
комъ. СовЪзтую неопытнымъ не приходить въ отчаян!е отъ первой неудачи, 
а прослЪдить, въ чемъ ошибка. Ниже, при описаши хлзбовъ и куличей, 
я привожу правило, которое надо соблюдать при печеши ихъ, и думаю, 
что, руководясь этими правилами, можно избЪгнуть неудачи: все зависитъ 
отъ внимашя и терпЪия. 




















*. 


_ Тъето бываеть жислое и пресное. Первое дЪлается на дрожжахъ, второе 

безъ нихь и въ свою очередь подраздБляется на сдобное, слоеное и т. д. 
- Для кислаго тЪета надо, прежде всего, обзавестись дрожжами, Въ город 
можно имВть ихъ всегда свЪжими, въ деревнв же надо ими запасаться, а 
такь какь сумя дрожжи легко портятся, то надо умзть ихъ сохранять, а 
тамъ, гдЪ сухихь дрожжей достать нельзя, надо умвть заводить свои’. 
Дрожжи, возбуждая брожене въ тфетъ, развиваютъ углекислоту „.Послзлняя, 
выдвляясь, увеличиваетъ объемъ тВста, при чемъ появляется на поверхности 
егомного пузырей. Отъхорошихъ дрожжей этихъ пузырьковъ бываетъ больше, 
и они быстрзе появляются и тфето скорзе полходитъ. СвЪжесть дрожжей 
можно узнать такъ: 1) налить ихъ въ воду и если он осядуть на дно, то 
не годятся; если же разойдутся по водв и покроють ее пЪночкой, то хо- 
роши; 2) можно, положивъ ихъ ВЪ кастрюлечку, всыпать въ НИихЪ муки и 
подбить лопаточкой и если черезъ нЪсколько времени образуются пузырьки, 
то дрожжи хороши, если же пузырьки’ не появятся, то не годятся, 3) сумя 
дрожжи, разведенныя въ бутылкЪз, можно вм\ЪетЪ съ бутылкой опустить 
въ воду и если дрожжи въ бутылкВ поднимутся, то хороши, и наоборотъ. 
Дрожжи еще бываютъ пивныя, которыя такъ же хороши. Он получаются 








изъ-полъ пива или браги, но ихъ надо класть осторожно (не переложить), _ 


потому что отъ нихь можеть почернЪть тЪето. Сохраняютъ ихь ЬЪ закупо- 
ренныхъ бутылкахъ на холодЪ, иначе онЪф могутъ прокиенуть. СвЪжесть 
ихъ узнается такъ же, какъ и сввжесть сухихЪ дрожжей. 


№ 965. Накъ разводить и сохранять сужмя дрожжи. 
На бутылку холодной воды » ф. сухихъ дрожжей, нарЪ-, 
занныхъ кусочками, закупорить и держать въ холодномь 
мЪстъ. в 






горсти хмелю веку 

хмелемь обварить 2!/, ф. муки 1-го сорта, разболжать и по- 
ставить въ теплое м%сто солодить. Черезъ два часа развести 
еще эту болтушку оставшимся горячимъ отваромъ и, под- 
бивъ хорошо лопаточкой, дать остыть до теплоты парного 
молока, тогда влить туда 2 стакана дрожжей и, когда под- 
нимутся дрожжи, слить въ банку и, крфпко обвязавши ее, 
хранить дрожжи на льду. — 








д.9 ка 
бъ полученя домашнихъ дрожжей. 





№ 967. Другой спосс 


Развести водой 2 ф. муки 1-го сорта въ кастрюлЪ, вски- 
пятить до густоты. Въ другой кастрюлЪ вокипятить съ вВо- 
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: 
дою ‘|, ф. хмелю (чтобы отваръ былъ покрфиче). Остудить 
и то и другое; развести хмелевымъ отваромъ муку, поло- 
жить въ эту смЪсь 2 стакана дрожжей и чайную чашку ы 
воды. Разлить въ бутылки, закупорить и, когда дрожжи 
забродятъ, вынести ихъ на холодъ. 





№ 968. Нартофельныя дрожжи. 


'/. ф. сырого картофеля вымыть, очистить и натереть на 
терку. Положить въ растертый картофель 3 столовыхъ ложки 
сахару, столовую ложку дрожжей и развести все это !/, бу- 
тылкой теплой воды. СмЪшать и перелить въ бутылку, заку- 
порить пробкой, поставить въ комнат% и, какъ замфтно будеть 
брожене, обвязать тряпочкой и вынести на ледъ. Дня черезъ 
два можно употреблять, процЪживая нужное количество. 





\® 969. Дрожжи, которыя заводятся безъ старыхъ дрожжей. 





. варенаго очищеннаго картофелю протереть горячимъ, 
3 чайныхъ ложки отварной теплой воды, ложку муки (раз- 
вести ее отдЪльно водой), размфшать все вмфств и приба- 
вить ложку меду и рюмку водки. Покрыть кастрюлю и оста- 
ить въ обыкновенной комнатной температурЪ. Какь пока- 
жется пЪнка, то слить въ бутылку, закупорить не очень 
плотно, а какъ устоятся дрожжи, то закупорить поплотн\е. 
Вынести въ холодное м%ето и черезъ сутки готово. 






№ 970. Нислое тфсто для бфлаго хльба № 1. 


5 






Примечане. При печени хлЪбовъ надо соблюдать слБдующее: 1) чтобы 
мука была сухая и не затхлая; 2) чтобы дрожжи были хороппя: отъ хорошихъ 
дрожжей скорЪе подходитъ тЪсто; 3) ставить тЪсто въ теплое, но не горячее 
мЪсто, чтобы оно не подвергалось рЪзкимъ перемВнамъ температуры; 4) вни- 
мательно слЪдить, чтобы тЪсто не перестоялось,—тогда, оно будеть кисло, не 
вкусно. Узнать это можно такъ: если тЪсто, поелЪ того. какъ оно поднялось, 

_ МНачнетъ осаживаться, то значитъ оно перекисло. Чтобы спасти тЪсто, надо Е. 

_ с подлить въ него холодной воды, прибавить горсточку муки и вымЪшаль хо- х 

рошенько. Самое лучшее не доводить ло этого, а случается это большею 

частью тогда, когца тЪето ставится съ вечера; 5) печь топятъ непремЪнно 

сухими дровами и когда протопится, то вымести жаръ въ горнушку (пе- = 

редняя часть русской печи); 6) печь должна быть горячая, но не слишкомъ; — 
к 
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нужно кинуть муки и если она загорится и зачернЪетъ, то печь горяча, йа 
если она только зажелтветь, то сажать хлЪбъ можно. Если время сажать. | 
хлЪбъ, а печь еще горяча, то надо плеснуть въ печь воды и она охладится. 
Тесто лучше всего ставить въ липовой калочкЪ, но можно и въ кастрюлф. 


ОтвЪеить 5 ф. муки; въ кастрюлю, д1аметромъ вершка ВЪ 4, 





. налить 5 стакановъ холодной воды и \1 стакана разведен- 
] ныхъ дрожжей (№ 965), всыпать муки столько, чтобы вышло 
_  Н@ очень густое и не очень жидкое тЪето (класть на ста- 
_  Канъ воды стаканъ муки), разбить тЪсто веселкой и, покрывъ, 


поставить его подходить въ кухнЪ на столЪ. Когда тЪето 
поднимется до '» кастрюли, на что потребуется времени 
около 81) часовъ, то положить въ т%сто яйцо, круто посо- 
лить, перемЪ5шать лопаточкой и всыпать остальную муку, 
оставивъ ее съ большой стаканъ на развалку. Бъ это время 
бить ТЪсто хорошенько и если оно будетъ казаться через- 
чуръ круто, то подливать немного холодной воды, не пере- * 
ставая его бить. Бить тЪето по крайней мЪрЪ ‘75 часа; надо, 4 
чтобы оно хорошо отставало отъ етБнокъ кастрюли. На-. 
крыть кастрюлю плотно крышкой, поставить въ теплое м5- 
сто подходить (въ зимнее время на печку, а въ лзтвйЙ жаръ 
на столЪ въ кухнЪ). Опять пройдеть около 3 часовъ; надо, 
чтобы кастрюля наполнилась. Тогда вывалить тъсто на столъ, _ 
подсыпавъ муки, повалять его въ одну сторону минуть — 
5—10, послЪ чего положить въ деревянную круглую чашку, ‚94 
сверху посыпать мукой и дать ему разстаиваться, пока то- к 
пится печь, которую въ’это время затопить. Вакъ печь го- 
това, то выложить тЪсто, придавъ ему какую-угодно форму, в. 
на листъ, посыпанный мукой, и сажать въ печь, при чемъ Г 
закрыть заслонъ. Печется хлЪбъ около 11|, часа. - 1 
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№ 971. Нислое тесто для бЪлаго хлфба № 2. 






Разбить лопаточкой въ кастрюлЪ 21» стакана воды, '/1 ста- 9 
кана дрожжей и'2'» стакана муки; укутать холстиной ка- и 





стрюлю, поставить ‘въ теплое мЪето подходить. Подойдеть — 
часа черезъ 3 или 38'°; тогда всыпать муки 3 стакана, пор. Е 
солить, мъсить и если густо, то подливать понемногу хо‘ Ур 
о ай ива Мсить. по ара ей аи 81 часа; надо, чтобы. 
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_ кастрюлю, поставить ее въ теплое мЪсто, чтобы тЪото под- 
ходило. Полойдетъ черезъ 2—3 часа (надо, чтобы оно уве-. 
ЛИчилоСЬ вдвое). Тогда вывалить его на столъ, посыпанный. 
мукой, повалять его въ одну сторону, округлить, посыпать 
листъ мукой и посадить на него, хлЪбъ. Чтобы тЪето не рас- 
ползлось, окружить его полотенцемъ и дать ему разетаи- 
ваться, пока топится печь, которую въ это время затопить. 
Какъ печь готова (№ 970), то сажать, смочить верхъ водой, 
отчего верхняя корочка будетъ глянцовитая. Такъ какъ эта . 
пропорщя меньше предыдущей, то хлЪбъ испечетея скорЪе. 
Примлочане. Совершенно достаточно предлагаемыхъ двухъ способовъ 
печь кислое тЪето. Оба они очень хороши и сходны между собою (въ одно 
кладется яйцо, а въ другое нЪть). Для бВлаго хлВба оба одинаково хороши, 
но первое тЪето порыхлзе и потому его лучше употреблять н: ‚ пироги, 
пирожныя и калачи. | 





$ 
№ 972. Сдобное тБсто на дрожжахъ. 


>. 


Обпия правила: ; 

Для этого тЪъета существують ПОЧТИ ТЗ же правила, какъ ля тоста не 
сдобнаго: 

1. Мука должна быть свъжая и не затхлая, т.-е. не оно имЪть запаха, 

сырости, и хорошо высушенная. ь 
_ 9. Дрожжи должны быть хоропия. 

3. Чвмъ больше мъеить и бить тЪзето, т5мъ лучше. 

4. Какь можно лучше сбивать желтки съ сахаромь и поднимать гуще 
бЪлки. 

5. Печь чтобы была сухими дровами топлена, и чтобы температура была 
вь ней равномЪрна. 

6. ТЪето ставить подходить въ теплое мЪсто, отнюдь не горячее, и когда 
поднимется въ послЪдшй разъ, то какъ можно осторожнЪе, не тряхнувъ, 
ставить въ печь. ТЪфето всегла должно подходить непремЪнно три раза: 
первый разъ, когда сдВлана опара (т.-е. разведена мука, вода (или молоко) 

и дрожжи); второй, когда оно замЪшано; а третий разъ-когда оно совеЪмъЪ 
сформировано передъ тмъ какъ печь. Въ посл5дый разъ оно должно 
полойти непремзнно вдвое противъ того, какъ его положить въ форму. , 
7. Съ теривюшемъ ждать, чтобы печенйе выпеклось; обыкновенно баба _ 
ы > или куличъ пекутся отъ 11/; до 11]. часа, смотря по величинЪ. Чтобы 
узнать, готово ли, нащо, не трогая съ м\ъЪета, въ печкВ, воткнуть соломенку: 
если къ вынутой соломенкЪ пристало тЪето или она окажется сырая, то 
значитъ не готово. 

8. Чтобы не пригорало тЪето сверху, надо покрывать его листомъ 
бумаги, смоченнымъ водою. 

‚9. Наблюдать, чтобы форма была хорошо вымазана масломъ и не вай 
ее ть не ПоДложивЪ поДЪ нее желфанаго листа или сотейника; это нужно 
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теплое мЪето и затопить печку. Цока топится печка, ето. 9%. 
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для того, чтобы не тряхнулась баба или кули“ : 





ъ, вь то время, когда бу-. 
дуть вынимать изъ печи, и чтобы не пригорзло снизу. Формы рее 
желфзныя, жестяныя, можно ихъ дфлать и изъ картона. Очень хороши для | 
бабъ и куличей раскидныя формы, существуюция въ продажз. За неимЪ- 
немъ послЪднихь лучше другихъ картонныя или сшитыя изъ сахарной 
бумаги; ихъ удобнЪе снимать, разрззавъ, и тогда не нало класть на-бокъ, 
какъ это дЪлается, когда вынимаютъ куличи и бабы изъ кастрюли или 
другихъ металлическихъ формъ. Кладя на-бокъ форму съ бабой, надо не- 
премнно класть на что-нибудь мягкое. \ | 

10. Готовность печи надо узнавать тавтЪ, какъ сказано въ № 970. 

Изъ слобнаго тзета на лрожжахъ пекутся куличи, бабы, булочки и су- 
хари. Предлагая ниже небольшое количество способовъ печенйя бабъ ику- 
личей. я нахожу его вполнЪ достаточным; при большомъ количеств не- -.. 
опытная хозяйка непремённо залруднитея въ выбор и будетъ бояться 
неудачнаго опыта. Я предлагаю немного и. тумаю, что, при соблюдени 
всвхъ правилъ выше изложенныхъ, неудачи быть не полжно. Если убавлять. ^ 
предлагаемыя пропорши, то непремВнно убавлять всего поровну. Куличи 
и бабы украшаются глазурью, миндалемъ; если послзднимъ, то передъ 
тВмъ, какъ сажать, смазываютъ верхъ яйцомъ и затмЪ посыпаютъ рубле- - 
нымъ миндалемъ и сахаромъ. Глазурью украшаютъ нослЪ того, какь › ы 
выпечется, а какъ дВлается глазурь см. № 807. 














№ 973. Нуличъ № 1. 





1 бутылку молока, 'з ф. сахару, 5 ф. муки, '/з ф. сливоч- 
наго масла, 1 ф. изюму-кишмишу, щепотку соли и 3 яйца; 
дрожжей разведенныхъ 'з стак. (сухихъ 6 золот.). Поста- 
вить тЪсто изъ муки, молока (на стаканъ муки, стаканр 
молока) и дрожжей, разбить лопалкой, чтобы не было комоч- ‚ 


“\: 


ковъ, закрыть, поставить въ теплое мЪето подходить. Пере- 
тыть кишмишь. Какъь подойдетъ (черезъ 3 часа), положить 
масло кускомъ, сахаръ, яйца, соль и мзеить съ остальной 
‘мукой. Мьсить хорошенько до тБхъ поръ, пока тЪсто не 
будеть отставать оть рукъ, всыпать кишмипть и еще пере- 
иЪсить съ нимъ хорошенько. Посыпать сверху мукон, завя- ^ ы 
зать и дать подходить. Взять среднюю кастрюлю, вырЪзать 
бумажный кружокъ по величин дна, промаслить пожирне 
и уложить на дно кастрюли. Стънки кастрюли тоже уложить 
промасленной бумагой. ; Какъ подойдетъ тБето, ‘перевалять ‘о 
его, сложить въ приготовленную Кастрюлю, поставить въ = г 





















подойдеть. Какъ подойдетьъ, то сажать въ печь. `Нечетея _ 
У 4 Ча Са, (см , № 9 72) У и . . > * с; 
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| № 974. Нуличъ № 2. 
| 
0 ф. муки, 1'/› ф. масла, 2 ф. сахару, 6 яицъ, 2 бутылки = 


и АВНОГО молока, 2 ложки дрожжей, соли по вкусу. 
СдЪлать опару на двухъ 0 тылкахъ парного молока (на 
стаканъ молока стаканъ муки). Положить 2 ложки разведен- 
г _ ныхь дрожжей, разбить лопаточкой, поставить въ теплое м$- 
сто, чтобы подошла. Между тЪ5мъ распустить 115 ф. топле- 
наго масла, процфдить черезъ ситечко въ глиняную чашку 
и когда станетъ остывать, то всыпать въ него сахаръ и те- 























о феть его деревянной ложкой въ одну сторону, пока несдз- 
лаетея густо и бЪло, какъ сметана. Тогда положить масло, | 
Г. одно за другимъ 6 яицъ, продолжая тереть. Давъ опарЪ хо- 
_ рошо подняться, на что потребуется не менфе 3!/› часовъ, | 
_ положить въ нее масла, соли, замесить густое тъЪето, ВЫМЬ- 
_ сить хорошенько, чтобы тТЪето отставало отъ рукъ, дать 
раза два подняться и каждый разъ выбивать лопаточкой и 
когда въ послЪдьЙ разъ взойдеть, то перевалять тЪето, 
сложить въ форму, дать разстояться, и сажать въ печь, ко- 
‚ торую затопить въ то время, когда тЪсто положено въ фор- ви. 


му. Если же не въ форму, то скруглить тзето въ вид кру- 

глаго хлЪба (такая форма называется папошникомъ), поло- 

жить на листъ, посыпанный мукой, окружить полотенцемъ, 

‚ чтобы т$ето не расползлось, дать разетояться и сажать въ 
_ печь (прочесть прав. № 972). 


ъ : 


№ 975. Нуличъ № 3. 





+ 








$ ы |. ф. муки, 10 яицъ, 3 стакана мелкаго сахару, 4 ста- 
кана цЪльнаго молока, '/з ф. масла, соли по вкусу и */з стак. 














дрожжей (или 10 золотн. сухихъ). Обварить 3 пригоршни муки е 
4 стаканами молока и растирать эту опару до тБхъ поръ, 

пока не остынетъ, какъ парное молоко, тогда положить въ и 

него дрожжи, разведенныя въ 1» стакан» теплаго молока, 

_ разм тать и дать подходить часа?. Въ этовремя желтки : 

стереть съ сахаромъ до-бЪла, поднять бЪлки и распустить Е 


масло. Какъ тесто подойдетъ, то выложить въ него желтки 

_ СЪ сахаромъ, бЪлки и теплое масло; МЪСИтТЬ, подсыпая _ 
ь остальную муку, не очень круто, почти цълый 

_ чтобы ТЬето ототавало оть рукъ), ослЪ чего дать 
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Муки 5 ф., яицъ 60, сахару 13/, ф., маела 3/, ф., дрож- 
жей разведен. 1'/, стакана, или сухихъ 20 золотн., ванили 
на 10 к. и горшокъ молока. Начинать въ 8 часовъ вечера. . 
Отобрать 4 стакана желтковъ и растереть до- -бЪла ©ъ 13/, ф. 
сахару. Положить въ ‘большую кастрюлю двф полныя при- 
горшни муки, запарить 3 стаканами горячаго молока, и те- 
реть пока не остынеть опара, какъ парное молоко, тогда 
положить въ эту опару */, ф. растопленнаго масла, вливая 
понемногу всЪ желтки и полный стаканъ дрожжей. Бсее 


сбить хорошо и поставить въ теплое м%сто, укутавши ка-_ 


то ЦПЪЛЫЙ 


стрюлю. Утромъ часовъ въ 8 или 10 мъшать тЪ 
‚акъ только 


часъ, прибавляя почти всю остальную муку. 





вымсится тЪсто, выложить его на столь и въ это время 
топить печь, смазать формы масломъ и, раздливши т5ето,. 
класть въ формы столько, чтобы заняло '/, формы, дать по- 
_ дойти до полной формы и сажать въ печь. Печется около 
11/, часа (№ 972). 























ы — 3833 — ыы у 
в 
подойти, потомъ развалять его и класть въ форму или на. 
листъ (см. № 972). 
№ 976. Баба № 1 ;. 

хару, соли по вкусу. аж : стакана сливокЪ ру олова, 
вскипятить и запарить муку, т.-е. положить въ кипяченыя Я 

сливки муки столько, чтобы сдЪлалось не густое и не жид- 

кое тЪсто (на стаканъ молока стаканъ муки); бить его ло- = 

паточкой, пока не, остынетъ, какъ парное молоко. Тогда по- — 

ложить дрожжи, яйца и замЪфсить тЪето мукой не круто; 

когда взойдетъ, то положить еще стаканъ сливокъ, масло 6 
‹ (предварительно растертое), сахаръ, соль, замЪсить осталь- | 

ной мукой и м$5сить до тЪъхъ поръ, пока тЪъето не _будеть | 

хорошо отставать оть рукъ, и поставить въ теплое Мото чо ок, 

подходить; послЪ чего развалять тъето, положить въ форму ы ь 
‘затопить печь и, какъ тъето подойдеть, ‚ сажать, его о, ВЪ печ №. 

Если положено будеть въ форму, то › накладывать не боба | 

и. формы (№ 972). : $ 

№ 977. Баба № 2 О 


м 


У“ 





№ 





« м С 
ПЕ 

. ре мА. а с\, в 
% 

















+. 





 ЛИТЬ ВЪ 





№ 978. Баба съ ромомъ и ванилью. 





1 стаканъ сливокъ и 6 стакановъ цзльнаго молока вски- 
пятить и запарить муку, всыпавъ ее столько, чтобы вышло 
не жидкое и не густое (на стаканъ молока стаканъ муки) 
тЪъсто, и тереть, пока остынетъ до теплоты парного молока. 
Тогда положить 20 яицъ, 1 ф. масла, 2 ф. сахару, 1, Ф. су- 
хихъ дрожжей, разведенныхъ въ 11 стаканЪ молока, и, под- 
сыпая муки, хорошо выбить тЪъето. Когда подойдетъ, поло- 
жить туда 1 рюмку рома или спирта, настояннаго на ванили 
(, палочки), и мЪсить, подсыпая муки. Когда вымЪсится 
некрутое тЪсто, дать подойти, а затЪмъ, повалявши, клаеть 
въ форму, дать подойти, и печь. На эту бабу идетъ 10 ф. 
муки (см. прав. № 972). = 





№ 979. Баба превосходная. —МалороссЙская по старинному 


и способу. 





На 50 желтковьъ-—5 бЪлковъ, 1 ф. сахару, 5 ф. муки (ес. 
же мука суха, пойдетъ поменьше). Начинать съ вечера, въ 
сумерки. Надо сдЪлать: такь называемую пуховую опару, 


 слЪдующимъ образомъ: вскипятить стаканъ самыхъ густыхъь 


сливокъ, положить туда 2 кусочка сахару (чтобы сливки не 
сварились), всыпать въ кастрюлю одну пригоршню муки, 


‘которую и обдать кипячеными сливками такъ, чтобы соста- 


вилось не очень густое тЪето, но и не жидкое, бить его де- 
ревянной лопаточкой, пока остынетъ, какъ парное молоко. 
Тогда положить въ него стаканъ дрожжей, закрыть кастрюлю 
салфеткой и поставить на печь иесли она очень горяча, то 
подложить подъ кастрюлю дощечку, чтобы тЪету не было 
очень тепло снизу, что для него не хорошо. Потомъ начи- 
нать отдЪлять желтки отъ бЪлковь очень аккуратно; отдЪ- 
тарелку 5 бЪлковъ и поставить въ холодное мъЪето. 
выпущенные въ деревянную кадочку или кастрюлю, 







Келтки, 


начинать Тереть деревянной лопаткой до тъхь поръ, пока 
они не погустЪютъ и не побфлЪють. Тогда взбивши бЪлки 
какъ на бисквиты (№ 360), смЪшать съ желтками и все это 
положить ВЪ. о оперу» за Зак ВЪ это ее рокер 
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у Ра. 
наго масла, только не горячаго, сахару 1 ф. и столько муки, к" 
| | 
чтобы составилось тЪъсто не очень густое. Йотом бить 6046 5 
| 





шой деревянной лопаткой, имъющей форму невыдолбленнот $ .- 
деревянной ложки, до тЪхъ поръ, пока на тБетЪ покажутся 
пузырьки и оно будетъ отставать отъ кадочки и ложки; - 
тогда поставить его на печь, опять подложивъ дощечку, по- 
тому что, если тфето пригрЪфется со дна, то хлЪбъ будетъ 
неудаченъ. Часовъ 7 должно стоять ТЪото на печи, пока 
хорошо подойдетъ, что можно узнать, когда на поверхности 
его будутъ показываться пузырьки, которые одинъ за дру- се. 
гимь будуть лопаться; тогда, посыпавъ муки на столъ, вы- 

ложить тесто и долго мЪшать, по крайней мЪрЪ часъ, не 


мч 











* очень Укатывая въ муку, чтобы не загустить тЪето. Вы- 
мвшавши хорошо тесто, положить его опять въ кадочку или в 
кастрюлю, подсыпавъ немного муки, чтобы не приставало, 
покрыть салфеткой и, если въ комнатЪ очень жарко, то ста- -_ | 
вить не на печь, а на столъ. Не боле какъ часа черезъ 


11, оно должно опять подойти. Тогда сшить изъ бумаги ко- 
робочку, вымазать ее масломъ, поставить коробку съ тъетомъ “. 

на сковороду или сотейникъ и опять поставить на печь, м 
дать подойти, и когда не дойдетъ доверху пальца на 3, снять — © ви 
весьма осторожно съ мъЪета, поставить въ печь, покрыть 
намоченнымъ листомъ бумаги, чтобы не пригорЪло сверху. 
Печь должна быть такъ горяча, чтобы можно было держать 






































руку въ челЪ. Баба эта печется 1’, часа, она выходитъ о 
вышиной немного болЪе 3/, аршина. 7 Обыкновекцо чело в1 ром 
русской печкЪ бываеть ниже и для того, чтобы вставить и Е 
вынуть эту бабу, не нагибая ее, надо выломать нЪеколько к 


кирпичей. Если же бабу хоть немного наклонить, то это 
можетъ ее погубить: она опадетъ и внутри образуется пу- 
стота. Въ то время, когда она печется, надо заботиться, 
чтобы никто не входиль въ кухню и не хлопалъ дверями, 
потому что отъ сотрясенйя она также можеть опасть. Баба 
эта очень хороша, воздушна и вкусна, но такъ какь она 
требуетъ, чтобы тесто было хорошо вымЪшано и выбите — 
лопаткой, то ее трудно сдЪлать, имЪя лишь одну ВУХАрВУ. | 
_ Если есть свободный человЪкъ, который можеть бить тЪето,. д 


ТО „родомендую эту бабу всякой хозяйкЪ. мт. 


















РАНЫ, ай м аде. 
— 336 — . $ 
& ЕЕ 
№ 980. Сдобныя рули > . 
2 0 ТТ желтковь и 8 цфлыхъь яйца ‘сбить немного съ 1» ста- 
| Кавами сахару, прибавить въ нихъ 3 стакана цфльнаго мо- 
°— Лока кипяченаго (теплаго), 1 чайную чашку теплаго масла, г 
| 3, стакана дрожжей. Вее это подбить мукой (1'/, ф. муки) = 
| и поставить подходить; часа черезъ три подойдетъ; замЪ- о 
сить остальной мукой (21/, ф.) и опять дать подойти, на что у 
потребуется времени часа два. Тогда раздЪлывать тЪето 
; булочками и когда онЪ поднимутся, то сажать въ печь на | 
листъ, посыпанный мукой, и смазать булочки сверху, слегка, 
яйцомъ (желтокъ, разведенный съ водой). 
> № 981. Булочки № 2. 





3 чашки молока, 1 чашку растопленнаго чухонскаго масла, 
чашку яицъ (4 яйца), чашку нА 4 дрраенкей полстакана, 
соли по вкусу. 

самЪсить тЪето не слишкомъ крутое, какъ на бзлый 

хлЪбъ, завести съ вечера часовъ въ 10 и оставить подхо- ® 
ДИТЬ. Къ утру подойдеть, тотчасъ ВЫЛОЖИТЬ тесто и раздЪ- — 
лывать на булочки, му т о 
чтобы тЪето не п приставало къ рукамъ. Какъ разетоятся 
булочки, то сажать ихъ въ печь на листЪ, посыпанномъ му- | 
кой, смазать верхъ слегка яйцомъ. НарЪзывать булочки + 
рюмкой, при чемъ изъ этой пропорщи выходитъ 42 бу- 

почки. 














_№ 982. Булочки 


ы 


№ 3. | 


1!/, ф. муки заварить тремя стаканами кипящаго молока, а 
размЪшать до гладкости, накрыть, дать постоять около > 
к” часу, чтобы эта опара остыла до состоян1я парного мо- в” 
= лока. Тогда влить 1', стакана теплаго молока, сухихъ | 
_^ _ Дрожжей 10 золотниковъ, разведенныхъ въ '!/, стакан мо- 
Е лока, положить туда ‘|, ф. сахару, немного муки, размВ- 
шать и дать Въ а мЪетЪ подойти. Какъ поднимется. 
тесто, выбить его хорошенько лопаточкой, влить 1, ста- о 
_. кана масла, всыпать муки, чтобы тфото не было жидко, © ^ 
_ ВЫМЪеСитТЬ З-на чтобы оно отставало ОТЪ рукъ, И ‚ дать, ‚2 у 
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лЪзный листъ, посыпанный мукой, и какъ поднимутся, то 
смазать сверху яйцомъ съ водой, только не смазывать края. 
(потому что тогда булочки не будутъ подниматься), и вста- 
вить въ горячую печь или шкаъ. Эти булочки ‘очень долго 
не черствЪютъ. 





+ . 
№ 9838. Булочки № 4 (изъ очень вкуснаго тЪста). 


- 


Взять 15 желтковъ, 1 стаканъ сахару, съ которымъ раете- 
реть ихъ до- -бЪла; потомъ поднять бЪлки и вмЪстЪ все емБ- 
шать; влить 2 стакана теплаго молока, но не кипяченаго, 
стакана дрожжей и класть муки столько, чтобы тЪето 
было, какъь сметана. СдЪлать вее съ вечера, такъ часовъ 
въ 10, а утромъ, часовъ въ 7, положить 1» стакана са- 
хару, 1 стаканъ согрЪтаго молока *%/, ф. масла и муки 
столько, чтобы тЪсто было рыхлое; мЪеить его не круто, Е: 
по до тЪхъ поръ, пока оно не будетъ отетавать оть рукъ, | 
положить его въ чашку или кастрюлю, смазанную масломъ. 
(отчего тЪсто будеть рыхле; можно даже въ тБето поло- 
жить немного соды); дать ТЪету подняться и выдЪлывать 
булочки. Уложить булочки на желЪзный листъ и какъ раз- 
стоятся, то смазать сверху _ЯЙЦОМЪ съ водой, не трогая. ыы 








краевъ, и вставить въ горячую “ЭР или шкафъ. | 
№ 984. Сухари. ее | 


На сухари идетъ то же тЪето, что для куличей, бабъ и 
булокъ. Приготовивъ которое- нибудь вышесказанное тъЪсто, - 
раскатать его валикомъ въ палець толщиной и нарЪзать 
кусочками такой длины, какой нужны сухари. Приставить 
эти кусочки тЪота одинъ къ другому, укладывая ихъ та- 
КИМЪ образомъ, на листЪ, посыпанномъь мукою, смазать с 
сверху яйцомъ съ водой и сажать ВЪ. печь. Какъ испекутся, ‹ * 
то нарфзать ихъ по рубчикамъ, уложить опять на лиеть и $ 
_подеушить въ вольномъ духу. При этомъ можно посыпать 

с сахаромЪ. 


`^ 


























№ 985. Сливочные сухарики нъ чаю. 






А 


а га стакана хорошо проеъянной_ муки, 1 яйцо, 1 стаканъ 
_туо сТыхЪ СЛИВОКЪ, 'з {ф. чухонскаго масла, » стакана мелко. 
росфяни: ‘о сахару и, ‘примЪрно, СЪ грецюй орЪхъь величи- ^ 


м. вое ое хозяйка мЪ. 22. 








крыть кастрюлю съ этимъ тЪетомъ и поставить въ 
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ною кусочекъ ‹ сухихъ дрожжей, разведенныхъ ВЪ Ч чак 
чуть-чуть тонами воды. ПрогрЪть сначала сл 
столько, чтобы въ нихъ могяо разойтись маело, бы _ВЫ- 
мБшать ихъ съ двумя стаканами муки и. дрожжами, на- о. | 
теплое 
м$ето подходить. Когда тъето поднимется, то замЪъеить его 
‘остальными двумя стаканами МУКИ, всыпать сахаръ, выло- 
жить на столъ или доску, смазанную теплымъ масломьъ, ый 
раскатать скалкой въ тонкую лепешку, смазать ее тоже. 
теплымтъ масломъ и, перегнувъ лепешку пополамъ, ужъ не 
перекатывая, выдавливать изъ нея стаканомъ кружки, класть — 
ихъ на листъ, слегка посЪянный мукой. На листЪ дать тЪету 
подниматься около часу, а передъ тЪмъ, какъ ставить въ 
печку, смазать всЪ штучки яичнымъ желткомъ, смЪшан- 
нымъ съ холодными сливками. Они должны печься въ лег- 
комъ духу никакъ не болЪе !/ часа, потомъ, пока они еще _ 
не остыли, разнять каждую штуку надвое, (а он\Ъ очень 
‚легко отдЪляются, потому что лепешка была смазана мас- 
ломъ и сложена вдвое), и, разложивъ всЪ половинки суха- 
риковъ на рЪшето, подсушить ихъ въ легкомъ духу. Суха- 
рики эти очень рыхлы, вкусны и долго не черствЪютъ. о 
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> 986. 





и, бублики на дрожжахъ. 





Взять 2 ф. муки, раздфлить на равныя части. Одну часть, 
т.-е. 1 ф., развести стаканомъ воды, положить двЪ ложки 
дрожжей и поставить подходить. Когда тЪсто взойдетъ, то. 


взять муку, оставивъ немного, и замЪеить тесто, положить , 


при этомъ 2 цфльхъ яйца и \» ф. чухонскаго масла, дать :. 

твету постоять И когда изойдуть то выложить на столъ и 

натирать остальной мукой. Когда оно начнетъ всходить, 

тогда надо дЪлать блики между тЪмь приготовить соле- 

НЫЙ КИПЯтокЪ, ВЪ которь ЫЙ опустить бублики и, заваривши 

ихЪ, класть на листъ 1 И сажать въ шкафъ, а лучше въ печь Уре 

и тогда лучше на узкой и длинной ререоины лопаткь. у 
ры | 
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№ 937. Выборгсне. нрендели 

















| в ь к. 
‚’ ,; < | “, № | .% 
довольно крутое тЪсто; МЪСитв его. ых” хорошо: Поста- 
вить въ теплое мЪето, чтобы подо шло. В отд печь готова, 


приготовить желЪзный листъ, покрывъ его рф ›заной ‘соломой, 
‘и большую кастрюлю съ горячей. водой. СдЪлать крендели 
и класть поочереди въ воду, почти въ кипятокъ, т.-е. въ такую, 
‘на которой показываются пузырьки. Когдакрендель всплыветъ, 
то вынуть его. друшлакомт, (рис. № 2) и класть на ый 
`товленную солому. Поставить въ горячую печь крендели на ' 
‘часа, т.-е. пока не подрумянятся. Если приготовляють ых 
съ вечера, то его нужно ставить на холодномъ мОлокК$Ъ. 
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в о. № 988. Сдобные крендели. 5». 

К. 10 яЯиць, чашку сливочнаго. масла, чашку сахару Расте- 
-реть масло съ сахаромъ, смЪшать съ яйцами и замЪъеить 
_ не крутое тЪсто, мВеить долго и потомъ выдЪълывать коен- 


р дели, сажать въ печь на листъ, смазать ихъ ЯЙцоМЪ. 
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№ 989. Еще сдобные крендели. 


а, чашка сливокь и ‘чашка А а м 
еннаго сливочнаго масла, Зашка, сама. АГ _ Вее_ это смЪшать, | 
м? я СИТЬ мягко, чтобы можно было тойвко \ жать р 
и долго. Замъсивши, разлЪлывать крендели; кому рома. 
но присыпать мелкимъ толченымъ или рубленымъ миндалемъ; 
‘смазать яйцомъ и сажать въ умераниыи духъ. 





#16: желтковъ, 2 бЪл ‹ 
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№ 990. Обыкновенное сдобное то 
#2 < 
2 стакана муки нас: пать на столь, сдЪлать ВЪ мукЪ во- 


‘ронку, разбить р’ и половину его вылить въ'воронку, туда же 
1, ложки маела, ложку сметаны соли, '/; стакана воды и 


собирать потихоньку тупой стороной ножа, чтобы обутать, 
ето.  Замьсивши, раска-_ 















` потомъ смЪсить не очень крутое т ‘ао 
°тывать и дълать то, что НИЯ а пирожки, т ТВ. “2 


“, 


а с-мог сдобное тьото | для пироговъ № 1. 





ра 





С $ 
ы !, стакана сметаны, ', стакана масла, 1, стакана сахару, мя 
“>. _1 яйцо и ‘|, рюмки водки осмъшать въ кастрюль. до-бъ, о: 
_ три бавить муки и тереть до тЪхь поръ, ‘какъ сд Ълается_ о За. 
А ой 


















вершенно густое т$ето; Выложить на муку на столъ. Если 








тфето не для сладкаго пирога, то сахару класть не надо. 
+. 
№ 992. ТЪето сдобное для сладкихъ пироговъ № 2. а 





’ 4 желтка съ 3 ложками сахару сбить какъ гоголь-моголь. 
мы ° Прибавить 3 ложки сметаны и замЪсить легко мукою, раскаты- 





_’› вать тонко и выкладывать этимъ тфстомъ (подсыпавши подъ 

| него муки) сотейникъ или сковороду, смотря по тому, на 

} чемъ печетея пирогъ. | 
, | =. $ 

| но 

в ет РЯ №. А 

| , № 993. Рубленое т$сто. 


3’ ф. топленаго масла, 11, ф. муки, 1 стаканъ воды, 
Е, 1 яйцо и соли по вкусу. Взять деревянное корытце, стереть 
въ немъ масло до-бЪла, подсыпая понемногу муки и подли- | 
вая воду, размфшанную съ яйцомъ. Все это рубить тяпкой. . 
въ корытцЪ до тЪхъ поръ, пока тЪЬето станеть отставать 
отъ тяпки; вынести на ледъ, чтобы тЪфето остыло. Когда | 
остынетъ, принести и дълать пирогъ какой угодно формы. | 
< ели пирогъ. сладкий, то прибавить въ фото немного сахару. 

















у #” а 
№ ТЪсто разсыпчатое. ь 











Растереть до- бъла» ’„ ф. масла и прибавить 2 же 
1 яйцо и '/, стакана рому (а за неимфшемъ его можно 
спирту), всыпать около фунта муки, около чашки мелкаго мов 

хару, размфшать хорошенько,,оставить на нЪеколько минуть = | 
ВЪ ХОЛОДНОМЪ мЪстЪ, потом" раскатать тонко и дат что: г № 


нужно. — ”, 
№ 9 












& 
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95. "Виет то слоеное тЪсто. ‚©. 






катать въ прододивват у оч СЪ ЛИ углами. г > 
1 ф. масла, промыть его въ холодной водЪ, положить 1-44 


Е лымъ кускомъ на лепешку, перегнуть ее пополамъ и загнуть г. | 









края, чтобы закрыть масло, но 7 ы ИХЪ ай 

в" постучать екалкой, чтобы поравнят 

_. (всякий разъ въ продолговатую лепешку съ ь Ен оын) За 
загнуть концами къ серединЪ л въ этомъь мфетЬ перегнуть ›_ 


оба. ыы на ледъ на а, _часа, потомъ опять рас- |. г. 




















я го 1 
— 8341 — { 
катать, завернуть опять такъ же и опять на '/, часа на ледъ о 
и такъ разъ пять. Въ 6-й разъ свернуть лепешку втрое и 
›аскатывать окончательно. „ПослЪ пяти разъ отрЪзать кусо- | 


чекъ на пробу и положить въ шткафъ, и если тЪето поднимется 
бокомъ, то значить, масло неравномЪрно соединилось и надо 
еше разъ раскатать, стараясь, чтобы лепешка вездЪ была оди- 
наковой толщины; для того надо ее выносить на холодъ, а еще 
лучше даже и раскатывать на холодЪ, чтобы тъсто это захряс- 
ло, и чом оно больше шумитъ, тЬмъ лучше будетъ за 














. № 996. Е ще слойка. 
* * а у 
1 (. о ки замЪсить на %/, стакана воды съ сокомъ изъ '), е 


лимона и с щепоткой соли. Раскатать лепешку, размазать, по 
ней холоднаго масла 3/, ф. и завертывать эту лепешку такъ, 
казано въ предыдущей слойкъ, 6 разъ, кладя послЪ _ 
каждаго раза на '/, часа на ледъ. р; 





= № 997. Слойка скорая и провархрдая. 





‚ хорошенько и раскатать разъ 6. Можно о» не на га 


же” _№ 993. Налачики въ чаю изъ нислаго тЪета. в 





, При печени хлЪба изъ кислаго тТъета № 970 или 971: 
‘отдЪлить тЪсто на калачики въ то время, когда кладется тъ- 
сто въ чашку. Отдзленное тЪето скатать  АЛИКОМЪ, нарЪзать 
на рать уни каждый кусокъ раскатать въ продолгова- 

тую, овальную лепешку, почти. въ иж 3 толщиной. Въ 

вы, этой лепешки седЪлать (отступивъ отъ края на па- . 

.. лецъ) надрЪзъ кругомъ, образуется такимъ образомъ дуга, 
‚ а выр$занную половинку оть дуги отогнуть на ту половинку, 
гдЪ нЪть надрЪза. Уложить калачики на листъ, посыпанный 
МУКОЙ, Дать имъ разетояться и, какъ поднимутея, то сажать 

въ печь. Пекутся '/, часа. | 4 , 
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№ 999. Мацы риа: и: чи 



















На 1 ф. муки стаканъ воды и соли | су 
муку на доску, сдълать дырочку въ се р едиЕ НЪ, ли 


























к о. 


6" 


р 
немногу воду И разм пивать постепенно съ мукой тупой 


8 стороной ножа. МЪеить до тъхъ поръ, пока будетъь отста- 
Г. вать ТЪсто отъ рукъ. Потомъ нарфзать маленькими кусоч- 
ками. Каждый листочекъ раскатать тоненько, какъ почтовая 
бумага. Посыпать желЪзный листъ мукой, истыкать каждую 
лепешку вилкой, чтобы не вздувалась, и поставить въ д} 
ховой шкапъ; черезь минуту или менЪе будуть готовы. 














№ 1000. Минутни. 

_ (, стакана еливокъ, '/, масла замЪфеить мукой не особен-- 
но ЕрЪпко.  Базсучить ‚ВЪ такую тонкую лепешку, какъ для 
лапши. Стараться разсучить все тЪсто сразу, такъ какь 
тфето, оттого что его много разъ перекаты! аюттъ, можетъ. 

« ОгрубЪть. БырЪзать рюмкой лепешечки и печь. Эти лепе- 
шечки должны непремЪнно вздуться прок . Очень ско- 
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С рое, вкусное и красивое печенье. ь 
в. 9 \ 1001. Песочники № 1. 
$ 4 'свареныхъ, крутыхь желтка стереть съ 1 ф. муки, по- 


ложить !/, ф. масла, 
‚` ДЪлать лепешки и | 






стакана сахару и 1 ложку ВОД» 


. + 










№ 1002. Песочники № 2. — 
ча 
, ф. сливочнаго масла растереть до жидкаго состояния, 


те. ‘ить ЦЪлЛое яйцо, хорошенько съ нимъ растереть маело, 
_  Прибавить немного соли, 1 стаканъ ‘мелко истолченнаго са- 
хару, |. /, чайной ложки соды, около °/, ф. муки крупичатой, 
все хорошо см5шать и, выложивъ въ глубокую тарелку. или 
_ що блюдо, поставить на холодъ, чтобы застыло. Холодное тЪето». 
` раскатать скалкой, нарЪзать выемкой лепешки, уложить на. 
лиСТЪ и печь не въ очень горячей печкЪ или шк 











№ 10083. Сладкое печенье къ чаю или кофе. 


На 21, ф. муки положить 4 яйца, 1 стаканъ СЛИВОКЪ.,. 
Ё. . |, стакана распущеннаго сливочнаго масла и 1 ф. сахару. 
° Хорошенько вымЪеить, раскатать очень тонко, нарЪзать. 
_ кружками Или пор и класть т листъ, ни-. 
} чЪмъ не сма Выв зя его. и сб 
о  рошо приб он 
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№ 100+. Очень вкусные ванилевые коржики _(круглыя ан *% . 


Взять 10 ЯИЦЬ (изъ нихъ 4 бфлка отдЪлить) и стереть хо- 
рошенько съ 1 Фф. сахару, потомъ положить 1 ф. муки, | 








2 
‘палочки ванили, взбитые 4 бЪлка, все это смЪшать и выло- 
9 
жить на листъ, посыпанный хорошо мукою, посадить ВЪ 
довольно горячую печь на 5 минутъ. ь 


№ 1005. Еще сладкое печенье къ чаю. 








/1 ф. муки, 3 столовыхъ ложки сахару, немного ванили, 
1+ желтка, 6 ложекъ густыхъ сливокъ, хорошо все это емЪ- 





шаль, налить въ бумажныя коробочки и печь въ легкомъ №. 
духу. у 
5 | м | | | % 
№ 1006. Лепешки обынновенныя. 









_ _Т Ф. холоднаго чухонскаго или сливочнаго ‘масла (кус- 
комъ), 1 глубокую тарелку сметаны и 3.ц Блыхъ.яйца. Все 
8$ 9 сить жа. круто И, хор® ых Зы раскатать 


т жестяной выемкой ле- *. %. 









4: 
- хъ Ножомь и печь въ горячей печи. ма 












” Г = ИТ . * 
и сказано ВЪ №097. -МЪ, И ВРУ: о: лепешки. 

Е. ‚з ях 

.\ Ат. | | ы< * с 3 

’) _ф:, маела 1 Ф., сахару \/ ф., 9 желтковъ. о - 

зв №’. - у д 

№ 1009. Лепешни ИЗЪ › ржаной Муни. рег 

# м . на а `з 


и ль лепешки, пров ео 
ве НИхЪ кл от, потыкать ВИЛКОЙ, чтобы он? Ь не. и 
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» м р `. ` Г” п и 4 г. ь а Г ы 7 г |] Р р | г ‚— р т. к к 
вздулись, иУложивь на лист, сажать въ горячую п ечь. — 
г ‚) | | я : . у [ 4 - , 5: | | 


`. 





ПЕ ЗИ ОЛ г“ т в ЕрОИРИИИ АТ „бек м 1 @ @ а. гм ое. в а И а - Е О ИС: а ден ВА 
т > Г 





ВЕ 





— 344 — 


№ 1010. Лепешки изъ кукурузной муки. 





\Муку надо просВять черезъ самое частое сито и перете- 
Е. реть ее въ рукахъ съ холоднымъ чухонскимъ масломъ такъ, 
чтобы она чуть-чуть замаслилаеь. уКелтки стереть съ саха 
‚ ромъ до-бЪла (полагая на каждый желтокъ 1 чайную ложку 
мелко просЪяннаго сахару); бЪлки отъ этихъ желтковъ под- 
снять въ густую ПФну. Сколько было взято яицъ, столько 
положить столовыхъ ложекъ густыхъ сливокъ. ЗамЪсить на 
этой смЪси тъето мягкое, но такое, которое можно было бы 
раскатать толщиной въ тупую сторону ножа. 1Ъмъ больше 
мВсить тъето, тьмъ лепешки будуть рыхлфе и нЬжнЪе. 
Когда печка готова, то выдЪлывать лепешки, натыкать ихъ 
вилкой, укладывать на листъ, посыпанный кукурузной му- 
ной, и поставить въ легюй духъ на "1 часа. Колероваться 
_не давать: онЪ должны быть бЪиыя. 





№ 1011. Ненъ обыкновенный (английское печенье). 
5 ЯИЦЪ, 'з ф. муки, Ч ф. сахару, '> ф. коринки, “1 ф. 
масла. Выпустить 5 бЪлковъ и 1 желтокъ въ кастрюлю, раз- 
мъшать, положить туда же растертое масло, все вмЪстЪ 
смЪшать, подсыпая понемногу муки, сыпать понемногу ко- 
ринку, потомъ сахаръ. Все мЪшать какъ можно ‘дольше: 
чЪмъ дольше, т6мъ лучше. Вымазать форму сливочнымь 
масломъ, обсыпать мелкими сухарями, положить туда тЪето, 
_ засыпавъ его сверху слегка сухарями, и сажать въ печь. 
° Печется 1'5 часа въ такой печи, какъ для хлЪбовъ. 










№ 1012. Пломъ-кенъ. 

Е. Взять каменную чашку, положить въ нее '!»› ф. теплаго 
в масла и № ф. мелкаго сахару, ебить ихъ деревянной лож- 
я кой до-бфла; прибавить туда '» ф. коринки, соскоблить це- 
дру съ одного лимона, положить 6 яицъ одно за другимъ, 
в все время мЪшая; сыпать понемногу муки *%/ч ф. и опять про- 
Ё мЬшать хорошенько. Выложи ЯТЬ все ВЪ глаДаЮ вр ео 
3 женную внутри хорошо п И `. 
К д. ... И печь. не въ слиш ком 
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около 11, часа или немного болЪе. Вынимать изъ формы не 
раньше какъ черезъ 4 часа поелЪ того, какъ вынется изъ 
печи. 


№ 1013. Поундъ-кекъ. 





* ф. масла, 1 ф. сахару, 1 ф. муки, 8 яицъ, немного к. фе - 

ринки и немного апельсиннаго и лимоннаго цукату. я 
Растереть масло до-бЪла; взбить въ отдЪльной чашкЪ яй- 

ца, прибавить ихъ къ растертому маслу, смьшать хорошень- 

ко, прибавляя понемногу сахаръ, и затЪьмъ сыпать муку, 

_съ которою все перемфшать. Вымыть коринку, дать ей об- 
сохнуть, нарЪзать цукаты на кусочки и прибавить къ вы- 
шесказанной массБ. Хорошенько бить лопаточкой все вмЪ- 
стЪ въ продолжен!е 1, часа и затЪмъ выложить въ кастрю- 
лю, дно и бока которой обложить ОЪлой бумагой, промас- | 
ленной масломъ, и немедленно поставить въ шкафъ. Печь -ы] 

не менфе 2-хъ часовъ. ‚, 











№ 1014. Норолевскй хлЪбъ. 


4 желтка стереть до-бЪла съ 1, стаканомъ сахару, всы- 
пать цедру съ 1, лимона (стереть ее сначала на сахаръ, а 
‘ потомъ истолочь), можно также положить толченой корицы, 

гвоздики или ванили, мелко нарЪзаннаго цукату, нЪеколько © 
грецкихъ орЪховъ, вареныхъ въ сахарЪ и очень мелко на- № 
рЪзанныхъ, горсть мелко нашинкованнаго миндалю, \', ста- 2 

кана муки, размъшать все хорошенько, взбить 4 бълка И 

смЪшать съ остальнымъ тфетомъ, вложить въ форму, нама- 

занную сливочнымъ масломъ, и поставить въ печь или 
_ шкафъ духовой. 19. г. 








1015. Брюшъ. а — 


Взять 1'/, ф. муки, *, ф.. сливочнаго масла, 10 штукь © | 
`яиЦцъЪ, '/› етак. др '; ф. вахару, стертаго съ цедрой, = 





и соли. Развести муку 3/, стакана теплаго молока, положить . Е 
дрожжи и поставить от опару въ теплое мЪето на 6 часовъ И: 
И а. чтобы тъето поднялось влвое противъ того, Е. 


сколько его было. въ растворЪ. Тогда выложить тВето на 
столъ, ры орон чтобы ван ве вы и, - Е 
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ва подняться, но уже въ температурЪ похолоднЪе. Между 
Т5мъ наслоить масломъ большую, гладкую форму, положить 
внизъ промасленный кружокъ бумаги. Выложить на столъ 
в. тьето, размЪсить, раздЪлить тЪето на двЪ части: одну по- й 
а меньше, другую побольше. Большую часть смЪсить въ кр 
_ 9 ЖокЪ, положить въ форму и поставить въ теплое мЪето, у 
18 когда поднимется вдвое, то положить на середину брюша 
оставленную меньшую часть тЪета и если кусокъ большой, 
то дать снова подняться, смазать яйцомъ и поставить въ 
умЪренно горячую печь, чтобы брюшъ заколеровался не 
’  вдругь, а постепенно (не менЪе 10-ти минутъ). Если форма 
не съ гладкимъ лномъ, то вотавить ее въ сотейникъ съ го- 
рячей золою въ то время, когда онъ будетъ печься. Когда. 
. ° брошь заколеруетея, то покрыть его бумагой, не трогая 
формы съ мЪета, и оставить въ печкЪ отъ 11/, до 2-хъ ча- 
совъ. Попробовать готовность проволочной иглой, которую 
_* опустить внутрь бр1оша, въ середину, и тотчасъ вытащить; 
я если иголка суха и горяча, то значитъ брошь пропеченъ- 
какъ сл5дуетъ. Выложить осторожно изъ формы на сито и 
остудить; когда простынетъ, уложить на блюдо, покрытое 
салфеткой, и надрЪзать такъ сверху, чтобы куски остались. 
на своемъ мЪетЪ и брошъ казался цЪлымъ. Можно печь 
бр1ошъ въ небольшихъ формахъ и въ бумажныхъ коробкахъ. 
Въ такомь случаЪ время, какъ въ поднят тЪста, такъ и 
въ печени сокращается, смотря по величинЪ формы. 








№ 1016. Пряникъ въ видъ круглаго хлЪба. 


АА 1 ф. пшеничной муки, °/+ ф. меду, 3/ ф. мелко просзянина- 
’ _ [ГО сахару и 2 грамма аммон1я въ порошкЪ (аттопиии сат- 
роп1еит взять въ аптекЪ) и 6 ложекъ молока. Поставить мо- 
Локо на плиту въ кастрюлЪ, распустить въ немъ сахаръ, 
прибавить меду, дать ему совершенно разойтись, размЪ шать. 
все хорошенько. Высыпать муку на столъ, прибавить въ, 
нее аммон1я, сдЪлать въ серединЪ воронку, вылить въ нее: 
вышесказанную массу и перемЪшать все съ мукой тупой 
стороной ножа. Когда все хорошо соединится, мЪеить тЪето. 
какъ для хлЪба. ТЪсто долж! :8 быть очень крутое. Посыпать. 
желЪзный листъ слегка мукой, положить тЪъето, которое ска- 
тать каре ваемъ и немного приплюснуть, дать ему такъ по- 
& р з Е: а о : 
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стоять на листЪ. Черезъ '/, часа поставить его въ шкафъ 


или печь и дать печьея до тзхь поръ, какъ онъ хорошо 
заколеруется. Съ бЪлымь медомъ онъ не выйдеть очень 
румяный, зато будетъ вкуснЪе. 


№ 1017. Заварные пряники. 


Взять 11, ф. сахару, положить въ кастрюлю, влить ', ф. 
розовой воды, поставить на жаръ, чтобы вскипЪло. Ср5- 
завъ тонко цедру съ одного свЪжаго лимона, искрошить ее 
мелко, положить въ сиротъ и варить его, пока не начнетъ 
густЪть: тогда, снявъ съ огня, дать сиропу остыть, приба- 
вить 1> золотниковъ мелко истолченнаго и просЪяннаго са- 
хару, 1 золотникъ тертаго чистаго’ поташу (ВЪ аптекЪ); 
смЪъшавъ сахаръ съ поташемъ, всыпать вдругъ въ сироттъ, 
при чемъ размЪшать хорошенько; потомъ прибавить по 30- 
лотнику толченой корицы и кардамона, еще вымЪшать, при- 
бавить 1', ф. крупичатой муки, взбить. хорошенько это 
тъето, наливать въ бумажныя формы и сажать въ печь въ 
легкй духъ. 


№ 1018. Массепени или марципаны. 





Обваривъ кипяткомъ ‘',, ф. миндалю, истолочь его въ 
ступкЪ, смачивая бЪлкомъ, чтобы миндаль не замаслилея 
(на все употребляется не болЪе 2-хъ бЪлковЪъ). Сахару ' Ф. 
истолочь мелко съ ванилью или лимонной цедрой,  проеЪять 
и смЪъшать съ толченымъ миндалемъ. Скатать шариками, 
положить на бумажный листъ и запечь въ самомъ легкомъ 


духу. С `` 
№ 1019. Миндальный мазурекъ. к. & 


> стакана миндалю очистить, изрубить и протолочь; сте: 
реть съ миндалемъ 1 етаканъ сахару и, поднявши 12 бЪл- — 
КОВЪ ВЪ м шо есть, все хорошенько вмЪетЪ, вымЪ- 
сить мягко, раскатать въ '|, пальца толщиной, смазать сверху. 
бЪлкомъ, присыпать искрошеннымъ миндалемъ и сажать ВЪ 
МЫЙ легкй духъ. 





№ 1020. гимюй хлЪбъ. 
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нужно сдфлать особую закваску изъ дрожжей (см. въ концЪ 
этого №). Такъ какъ этоть хлЪбъ для домашняго обихода, 
то я беру пропорцио небольшую, а именно 8/, ф. муки. — 
Взять 3 стакана квасной гущи (если тЪета, то 11, Фф.), 
положить въ кадочку, налить 2 стакана холодной воды, ввы- 
пать пригоршню муки такъ, чтобы вышла не жидкая масса, 
а довольно густая, чтобы оставалась на лопаткЪ. Подбить 
ай ТЪето лопаточкой, поставить въ теплое мЪсто, но не горя- 
чее, и ждать, чтобы подошло. Часа черезъ 2 подойдеть; 
влить опять воды стакана 4 и всыпать приблизительно при- 
. горшней 6 муки, чтобы вышло густое тЪсто. Хорошо выбить 
лопаткой и поставить въ теплое мВето подходить. Вели тЪъсто 
заведено съ вечера, то подойдетъ часамъ къ 7-ми утра. 
Подбить его лопаткой, черезъ часъ замЪсить всей остальной 
мукой и дать опять подходить. Въ это время затопить печь, 
часа черезъ 2!/, подойдетъ и тфето готово. Выдълывать изъ 
него хлЪбъ такъ: посыпать лопату мукой, руки смочить во- 
дой и взять тфета такое количество, какой величины хотите 
имЪть хлЪбъ, обдЪлать его караваемъ, уложить на лопату и 
сажать въ жаркую печь; жару всего не выметать, а оста- - 
вить кучку его около чела и посадить хлЪбъ въ самый задъ | 
печи, спустивъ съ лопаты. Какъ охватитъ его жаромъ и онъ_ 
зарумянится, то оставленный жаръ вымести и наполовину 
открыть заслонъ. Если же въ печи недостаточно жарко и 
хлВбъ не зарумянивается, то при закрытомъ заслон закрыть 
еще трубу и когда хлЪбъ зарумянится — открыть трубу и 
заслонъ наполовину. Время отъ времени хлЪбы въ печкЪ 
передвигать съ мЪста на мъЪсто, чтобы уравнивать темпера- 
туру. Если печь большая и хлЪбовъ много, то надо раскла- 
дывать жаръ по всей печи. ХлЪбъ изъ предлагаемаго коли- 
в. чества муки испечется въ 1!/, часа, а больше хлЪбы сидять 
_ въ печи отъ 2-хъ до 21, часовъ. ТЪето ржаное, какъ и вея- 
«кое другое, отъ закваски или. дрожжей увёличивается въ 
объемЪ и въ вЪсЪ и потому выпеченнаго хлЪба получается с 
всегда больше, чЪмъ взято муки, что называется припекомъ. 


3 
. 
| 





я 


















Е. больше получается припеку. Хоропий припекъ на ржаной 
’- (ХЛ бъ считается оть 14 до 16 ф. на пудъ муки. 
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Когда нЪтъ ни гущи, ни тЪета, то надо закваску для хлЪ- 
бовъ сдЪлать слЪдующимъ образомъ: налить въ кастрюлю 
дрожжей ковшикъ (разведенныхъ-ли, пивныхъ-ли, домаш- 
нихъ-ли, вее равно), налить на нихъ ковшикъ теплой воды, 
положить муки столько, чтобы вышло не густое и не жид- 
кое тЪсто, подбить лопаточкой, дать подойти и, когда подой- 
детъ это тъето, дать ему опасть, отчего оно закиснетъ, п 
° тогда ужь ставить на немъ хлёбы. Брать этого тъета на 
закваску надо вполовину меньше противъ квасной гущи. ь 





№ 1021. Хлфбъ изъ простой пшеничной муки. 


Этоть хлфбъ печется такъ же, какъ и бЪлый хлЪбЪ (см. 
№ 971), но только дрожжей надо класть вполовину меньше, 
потому что эта мука легче и скорЪе подымается, и хлЪбъ 
этотъ надо печь въ печкЪ погорячЪе, чЪмъ для бЪлыхъ хлЪ- 
бовъ, но не въ такой горячей, какъ для ржаного хлЪба. 





Напитки. 





№ 1022. Кофе. в _-_ 


Пережигать кофе можно на сковородЪ, поставивъ ее на 
плиту, наблюдая, чтобы онъ поджаривалея постепенно, для 
чего надо постоянно помъшивать. Когда кофе немного за- 

`маслится и приметь темно-коричневый цвЪтЪъ, то готовъ. На 
чашку кипятку надо клаеть не менъе 2 чайныхъ ложекъ 
°молотаго кофе. = 


# 











№ 10283. Шоколадъ. 





На 6 чашекъ цЪльнаго молока надо '/* ф. шоколада. Какъ 4 
закипитъ молоко, то влить въ вего растопленный на сбтёй- 
никЪ шоколадъ. Дать вскипЪть раза два, все время мъшая — 
деревянной лопаточкой. — 
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1024. Вакао. 





На чашку хорошаго, цъльнаго молока (на сливкахъ еще 
в.’ лучше) надо 2 чайныхъ ложки какао, чтобы разбить всЪ ко- 
мочки, встрьчающеся въ немъ, и дать ему разойтись и тогда 
уже вливать въ кастрюлю съ молокомъ. Дать прокипЪть, 





все время мЪшая, и подавать. . 
№ 
№ 1025. Гоголь-моголь. 

Надо выпустить въ стаканъ 2 яичныхъ желтка, на каждый 
желтокъ положить по ложкЪ сахару и сбивать чайной ложкой 
въ одну сторону до тфхъ поръ, какъ желтки побЪлЗють, 

сдфлаются густыми и какъ будто поднимутся. Тогда влить 
Е. по вкусу коньяку или рому и кушать. | 
ь Можно въ готовый гоголь-моголь влить стаканъ кипятку 
и при этомъ шибко мЪшать. Образуется пЪна и будетъ горя- 


ч1Й напитокъ, называемый |аЦ Ае роще (куриное молоко). 


№ 1026. Миндальное молоко. 


Ошпарить кипяткомъ 3 ф. сладкаго миндалю и зеренъ 
15 горькаго, очистить кожурку и промыть холодной водой. 
Истолочь миндаль въ ступкЪ, подливая понемногу воды, 
чтобы онъ не маслился. Налить въ толченый миндаль 8 стака- 
новъ холодной воды и отжать черезъ салфетку, —получится 
молоко. Выжатый миндаль сложить опять въ ступку, опять 
потолочь и налить вышесказаннымъ молокомъ, отжать и 
опять толочь; еще разъ наливъ, отжать въ послЪдний разъ. 
и Изъ этой пропорщи выйдетъ стакановъ 7 хорошаго, густого 
| молока. Можно разводить не одной водой, а пополамъ съ 
ко ровьимъ молокомъ. 





Ех & № 
Ув № 1027. Миндальный сиропъ для орйФЬ да. 





1 ф. сладкаго минралю и '!: ф. горькаго ошпарить, очи- 
стить и, промывъ холодной водой, иетолочь въ ступкЪ 
съ '«ф. сахару, подливая понемногу воды, чтобы не маслился 

миндаль. Разбавивъ водой (полагая 8 стакановъ на 1), ф. 


ы 5 м в 
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миндалю), отжать черезъ салфетку и полученное молоко ва- 
рить (прибавивъ сахару по вкусу) ДО сгущенйя. ВЛИТЬ туда 
1 ложку померанцевой воды и разлить въ бутылки. 





№ 1028. Прохладительное питье изъ апельсиновъ съ ли- 
монами. 


СНЯТЬ цедру съ 4 апельсиновъ и 2 лимоновъ. Выжать сокъ 
изъ чихъ въ отдЪльную посуду и профильтроваль его черезъ 
пропускную бумагу (положивъ ее въ цфдилку), чтобы сокъ 
не быль мутный. Сварить сиропъ изъ 2-хъ {ф. сахару съ 
2-мя стаканами воды, положивъ въ него снятую дедру, что- 
бы сиропъ принялъ вкусъ цедры. ПроцЪдить его, влить сокъ, 
развести холодной водой по вкусу, налить въ графины, охла- 
ДИТЬ. 


№ 1029. Питье изъ смородины съ малиной. 


Размять 4 стакана красной смородины и отжаль сокъ: см%- 
шать со стаканомъ сока изъ малины. Профильтровать черезъ. 
пропускную бумагу. Сварить сиропь`изъ э-хъ стакановъ са- 
хару съ 2-мя стаканами воды, смЪшать съ сокомъ и разве- | 
сти 10-ю стаканами воды. Разлить въ графины, охладить и 
и подавать. СвЪж]я ягоды можно замфнять только консер- ве 
вами изъ нихъ или морсомъ, но не сиропомъ. Такимъ точно 
образомъ можно приготовлять питье и изъ другихь ягодъ. 





№ 1030. Лимонная водица съ листьями черной смородины 
№ 1. 





’« ф. лиета черной смородины, 5 лимоновъ (съ ДВУХЪ ИЗЪ 
нихъ снять цедру) нарЪзать ломтиками и тщательно вынуть 










че би золотников Иремортартару, 3 ф. сахару; сложить оо 
все въ липову&®кадочку, налить 11 бутылокъ воды прямо : 

_ ИЗЪ самовара и: предварительно измЪрить кадочку и отм$- . 
тить зарубкой, до козни мЪста надо наливать воду). Ко- о 
гда остынетъ, какъ парное молоко, положить 3 ложки дрож- Е 


жей, поставить гъ теплое ‚ мБото, накрыть, на другой день, Х - 


когда поднимется вся масса и покажутся пузырьки, слить, = и 











№ 





дать отстояться,. процЪдить, разлить въ бутылки, положить 
въ каждую по чайной ложкЪ сахару, засмолить и оставить 
въ комнат до тъхъ поръ, пока станутъ показываться игол-_ 
ки и сверху образуется пъночка. Тогда вынести на ледъ и 
дня черезъ 2 можно пить. Можно дБлать изъ однихъ лимо- 
новъ безь лиету. 


№ 1031. Лимонная водица съ листьями черной смородины 
№ 2. 


На 1 ф. листа влить 26 бутылокъ горячей воды, 1 ф. ва- 
хару, 46 золотниковъ кремортартару, 6 лимоновъЪ съ кожей, 
нарЪзанныхъ кусочками и очищенныхъ отъ зеренъ. Все это 
разложить въ большШя банки или бутыли (въ одной не помъ- 
ститея), обвязать бумагой, которую проколоть Въ НЪСколЬ- 
кихъ мЪъетахъ. Поставить на ледъ на сутки, а потомъ, на 
третьи сутки, поставить противъь солнца, словомЪ до ТЬХЪ 
поръ, какъ поднимутся листья и лимоны. Тогда, процъдивши, 
разлить въ бутылки, закупорить, засмолить, подержать Въ 
комнатахъ до появлен!я иголочекъ и зат$мъ вынести на ледъ. 





№ 1032. Лимонная водица № 3. 


Взять 1? лимоновъ, ерЪзать еъ нихъ цедру, изрЪзать лом- 
тиками, вынуть зерна. Положить въ бутыль изрЪзанные ли- 
моны, 7 ф. толченаго сахару, 1 штофъ кизлярской водки или 
хорошей очищенной водки, 6 штофовъ отварной воды и поста- 
вить ее на 12 дней на солнце; потомъ слить въ другую бу- 
тыль и поставить на ледъ дня на три, чтобы хорошо отетоя- 
лась, потомъ разлить по бутылкамъ, хорошенько закупо- 
рить, засмолить и поставить въ ле 










№ 1033. Лимонная водица съ имбиремь № 4. — 





На 5 {. сахару 5 лимоновъ, 4 ложки бЪлаго имбирю въ 
порошкЪ, 16`бутылокь воды. ИзрЪзавши лимоны съ кожен, 
выбралть зерна, сложить вмЪетЪ съ имбиремъ и сахаромъ ВЪ 
липовую кадочку и обварить все это 16-ю бутылками кипят- 
ку; наливать прямо изъ самовара (измЪривъ кадочку, какЪ 
































ковъ розы, 1 штофъ водки кизлярки, 10 бутылокъ воды. Все 
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сказано въ № 1030). МЬшать пока остынетъ, какъ парное 
молоко, положить тогда 3 ложки дрожжей, поставить въ теп- Ро 6 
лое мъето. Когда будетъ играть и покажутся пузырьки, ро. ВР 
ЦЪдить, дать отстояться, разлить въ бутылки, кладя въ ка- 

ждую по чайной ложечкЪ сахару, закупорить, засмолить, дать 
постоять въ теплой комнатЪ до появлен1я иголочекъ и выно- 

сить на ледникъ. ы | « 

ы 
№ 1034. Простой способъ приготовленя водицы изъ разныхъ 
ЯГОДЪ. * 2% 


Взять какихъ угодно ягодъ 5 ф. и на это количество 5 ф. 
сахару. Сложить вмЪетЪ въ кадочку и налить 21. ведра ки- 
пятку. Вогда остынетъ, какъ парное молоко, то положить 
з ложки дрожжей и поставить въ теплое мЪсто, чтобы забро- 
дило. Цакъ покажутся пузырьки, слить, процЪдить, дать 
устояться и разливать въ бутылки, кладя въ каждую по чай- 
ной ложечкЪ сахару. Закупорить, засмолить, дать постоять 
въ тепломъ мЪетЪ и потомъ вынести на ледъ. Такимъ спо- 
собомъ можно дЪлаль водицу изъ всякихъ фруктовъ. 








№ 1035. Игристая водица изъ красной смородины съ кизлярной. 





10 ф. красной смородины, 8 ф. сахару, \! {ф. лепест-_ 


это, смьшавъ вм$етБ, слить въ бутыль, но не наполнять ее 
до самаго верху, а наливать по плечики бутыли. Подержать 
на солнцз 12 сутокъ, потомъ сливать въ бутылки, закупо- а: 
рить крЪпко и заемолить. —- 





№ 1036. Яблочный нвасъ. 


Наложить ‚въ бочку хорошо улежавшихъ яблокъ столько, 
чтобы на четверть не доходило доверху. Налить бочку до- 
верху холодной водой; отверсте, въ которое должна ветав- 
ляться втулка, закрыть тряпочкой. Черезъ 6 недЪль можно 
пить. Наливать надо черезъ кранъ, устроенный на днЪ бочки, 
и сколько отольется квасу, столько влить воды черезъ отвер- 
сте, которое въ это время надо уже закупорить втулкой, 


_ В. С. Филатова. Новое пособе хозяйкамъ. чье. 4 
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иначе квасъ перестанетъ играть. Бочка должна быть хоро- 
шо запарена кипяткомъ, чтобы не оказалось въ ней течи. 
Яблоки хороши для этого квасу лЗснушки, райсв!я и такъ 
называемыя зерновки (диюя яблоки отъ зернышекъ хоро- 
шихъ яблокъ). 


№ 1037. Грушевый нвасъ. 


Четвертую часть приготовленныхъ для кваса грушъ надо 
слегка припечь, затъмъ высыпать веЪ груши въ боченокъ 
такъ, чтобы онъ былъ полонъ, и тогда налить ихъ чистой 
холодной водой, закрыть отверет1е тряпкой и черезъ 3 недЪли 
квасъ готовЪъ для питья. 

Примечане. Какъ въ этотъ, такъ и въ другой квасъ хоропо прибавлять 
фунта 2—3 сахарнаго песку и стакана 5 спирту. Въ такомъ случа надо от- 
верст!е закупорить втулкой и употреблять его черезъ 1'/5—2 мЪеяца, Такой 
квасъ лучше играетъ и дольше сохраняется. 








к. № 1038. Медъ. 


Ведро холодной воды влить въ чистый чугунъ или ведер- 
ную кастрюлю, дать ей хорошенько вскипЪть; какъ ВСКИПИТЪ, 
то положить туда 5 ф. меду безъ воска, полную гореть хме- 
лю, !»› столовой ложки гвоздики, 1'/з палочки корицы и кКа- 
кихъ угодно спец, но всЪ эти специ класть, завернувЪ въ 
разныя тряпочки. Дать кипЪть, енимая постоянно ПЪну до- 
чиста. Когда медъ сдЪлается прозрачный, тогда слить его 
| въ чисто вымытую кадочку липовую, накрыть и поставить 
-% въ комнатЬ: когда остынетъ, какъ парное молоко, то поло- 
$ жить 5 столовыхъ ложекъ дрожжей, укрыть потеплЪе, чтобы 
забродилъ. (Лучше всего начинать часовъ въ 10—11 утра, 
къ вечеру остынетъ, на ночь положить дрожжей, а къ утру 
забродитъ). Тогда снять пзну, процфдить медъ сквозь мокрую 
салфетку и разлить въ бутылки, положивъ въ каждую по 
чайной ложкЪ сахару, засмолить и поставить на ледъ. Че- 
резъ день или два будетъ готовъ. > 


в 
















№ 1039. Лимонный квасъ. 

На ведро кипяченой воды положить 4 ф. меду, 4 нарЗ- 7 
занныхъ лимона (вынувъ зерна),1 ф. изюму и одну чайную 
# 


44 ь 
а я р > 
4+7 
и Г 


[91 


























эй > [1 

че ` ба Л 
о. НР 
г ее | = 
ей = ИТ и 


р ь 9 ам м ых а а р. к — Е 8 . в в 
» 


чашку крупичатой муки. Когда остынетъ, какъ парное мо- 
локо, положить двЪ чайныхъ чашки хорошихъ, дрожжей, дать 
забродить хорошо (при этомъ вся масса поднимется кверху 
и покажутся пузыри), процЪдить, разлить въ бутылки, за- 
купорить, завязать тряпкой или, лучше, засмолить, поста- 
вить въ ледъ, и черезъ сутки готовъ. 


№ 1040. Сухарный квасъ. 


5 ф. сухарей изъ чернаго хлЪба запарить въ кадкЪ 4-мя 
ведрами кипящей воды. Сдфлать это часовъ въ 12 дня. По- 
крыть салфеткой и когда остынетъ, какъ парное молоко (что 
случится около 10 часовъ вечера), влить 3 стакана дрожжей 
и исщипать туда же одну французскую булку. На утро (ча- 
совъ въ 7) слить квасъ на сито, положить 213 ф. мелкаго 





сахару, размВшать и сейчась же разливать въ бутылки, кладя 


въ каждую по кусочку лимона (не болЪе '/\ кружка) и по 2 
изюминки, закупорить хорошо и обвязать пробку веревочкой. 
Оставить съ 1» дня въ кухнЪ, а потомъ выносить. Этотъ 
квасъ очень хорошъ, если въ точности брать пропорцию, 
здЪъеь указанную. 


№ 1041. Сухарный кзвасъ безъ лимона. . 


4 ф. черныхъ сухарей облить 1"? ведрами кипятку, дать 
настояться въ кухнЪ сутки и процфдить. Положить туда 2$. 
сахару-песку, дрожжей '/, стакана, которыя развести ста- 
каномъ процфженнаго сусла, мяты немного (щепоть), кото- 
рую заварить, какъ чай. Когда заиграеть и поднимется вся 
пЪна кверху, осторожно слить, а потомъ проц$дить черезъ 
салфетку и разлить въ бутылки. Закупорить, завязать бечев- 
кой, подержать съ 'з дня въ кухнЪ и вынести на ледъ. 


№ 1042. Нвасъ подъ названемъ суточный. 


3 ф. черетваго хлЪба безъ корокъ налить ведромъ кипятку, 
положить ложку дрожжей, '/з ф. сахару и оставить на ночь. 
На другой день разлить въ бутылки, давъ, конечно, квасу 
ототояться, и, процфдивъ его, положить въ каждую бут. по 





двЪ изюминки, или по чаиной 7 












покажутся иголки, и выносить на ледъ. 
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южечкЪ сахару. Закупорить, = 
завязать пробку веревочкой, дать постоять въ кухнЪ, пока = — 
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№ 1043. Малороссмени сыровецъ. 


Взять 5 ф. ржаной муки, положить въ кадушку; вскипя- 
тить \з ведра кипятку и обдать имъ муку, хорошенько раз- 
мЪъшать: если будетъ очень густо, то вскипятить еще воды 
и размЪшать, чтобы было жидко. Дать остыть до состоящя 
парного молока, тогда положить фунта 3 ржаного тЪета и 
ждать, чтобы забродило. Когда хорошо забродитъ, то на, 
другой день можно прибавить еще холодной воды и дать уето- 
яться. На слЪдующ день готовъ. Сколько взять квасу, 
столько налить холодной воды. Такъ можно дЪлать до тъхъ 
поръ, какъ квасъ уже потеряеть кислоту. 


№ 1044. Нвасъ бЪлый бутылочный Филатовснй. 


1 мЪру муки, т.-е. \ пуда, затереть на теплой водЪ (не 
на горячей) въ чугунахъ такъ, чтобы вся мЪра взошла, за- 
тереть густо и поставить въ печку, какъ для хлЪбовъ, дать 
постоять часовъ 10—11, выложить затертую муку въ боль- 
шую кадку вецеръ въ 15, налить на нее ведра 2 теплой 


воды и рукой размЪшивать, чтобы ‘не было бобутекъ (т.-е. 


комочковъ тЪста), и когда хорошо размЪшается, то можно 
долить кадку доверху холодной водой (если желательно квасъ. 
имЪть погуще, то можно воды налить поменьше} и дать на- 
стаиваться. Въ это время взять кадочку ведра въ 17° на, 
полквась. Положить въ нее 2 ковша дрожжей и взять изъ. 
большой кадки сусла, влить на дрожжи и вложить 5 ф. греч- 
невой ‘муки, 3 ф. пшеничной и гореть ржаной-ситной, все 
это разм шать, чтобы не было бобушекъ, поставить въ теп- 
лое мЪсто, накрыть, чтобы забродило, взошло. } 
Между ТЬМЪ устоявшееся сусло изъ большой кадки пере- 
лить ВЪ другую, чтобы не было гущи, и когда поспЪетъ под- 
квась, вылить ее въ это сусло, при чемъ надо положить 1'/» 
ф. или 1 ф. меду; класть не кускомъ, а развести его су- 
сломъ, или, вмЗето меду, положить 1 ф. сахару. Когда квасъ, 


 поспфетъ, то подквась эта соберется вся наверхъ, и если 


взять кваеу на языкъ, то онъ долженъ щипать. Тогда со- 
брать рьшетомъ подквась, скинуть, ‚а квасъ проц$дить въ 
другую чистую кадку или въ ведра и слитому дать постоять. 
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|, часа, чтобы онъ хорошенько отетоялся, потомъ разлить 
въ бутылки, закупорить, дать постоять въ теплой комнатЪ, 
пока покажутся иголки, послЪ чего вынести на ледъ. 
Дня черезъ два или три квасъ готовъ.— У бдительно прошу 
не отступать ни въ чемъ въ этом рецептиь. да первой варкой 
наблюдать каждой хозяйкЪ самой. Всли все будеть исполнено, 
какъ сказано, то получится превосходный бЪлый квасъ. Что 
останется отъ разливки въ бутылки, слить въ боченокъ съ 
краномъ и плотно закупоренной втулкой, цЪдить черезъ 
кранъ; если боченокъ хорошъ, то и квасъ въ немъ будетъ 
играть почти такъ же, какъ въ бутылкахъ. 

















№ 1045. Нрасный мятный нвасъ. 


10 ф. ржаного солоду, 20 ф. муки ржаной и 5ф. гречне- 
вой, все это положить въ чугунъ, залить холодной водой и 4 
поставить на ночь въ печь. Утромъ выложить въ кадку, на- ве. 
лить чугунъ горячей водой, размъшать рукой веЪ бобушки | 
и влить еще 5 ведеръ холодной воды и дать устояться. Въ 
это время взять немного этого сусла, вскипятить его съ при- 
горшней мяты, обдать этимъ взваромъ 4 ф. муки пшеничной 
2-го сорта, остудить, положить туда 1 стаканъ дрожжей и 
дать этой подкваси взойти. Когда подойдетъ подквась, усто- 
явшееся сусло слить въ чистую кадку, влить въ него эту 
подквась и дать квасу забродить (что совершится не ране о. 
10—12 часовъ). ПослЪ этого снять поднявшуюся подквавь 2 
и, процъдивши квасъ, разлить его въ бутылки или налить 
въ боченокъ. Давъ постоять въ теплой комнатЪ, вынести на 
холодъ. Этотъ квасъ выходить густой и съ сильнымъ вку- 
©<0мъ МЯТЫ. 






















№ 1046. Нрасный квасъ безъ мяты. 


Положить въ чугунъ 10 ф. ржаной муки и 5 ф. ржаного 
_ юолоду, развести это холодной водой довольно густо и ставить 
2 дня подрядъ въ вытопленную печь, послЪ чего выложить 
въ кадку, налить 5 ведеръ воды, изъ которыхъ два первыхъ 
должны быть горяч1я, чтобы размЪшались веЪ бобушки, и дать | 
постоять до вечера, почаще мъшая. Потомъ процздить на 
<ито, положить въ теплый квасъ 1стаканъ дрожжей и дать 
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заиграть. Тогда опять процфдить, положить 2 ф. меду, раз- 
веденнаго сусломъ, и разлить въ бутылки или налить въ 00- 
ченокъ. | 

№ 1047. Еще бутылочный квасъ. 

11/, ф. муки пшеничной, 1'/, ф. солоду ржаного, 3/, ф. греч- 
невой муки, все это просЪять, сложить въ чугунъ, обдать 
КИПЯТКОМЪ настолько, чтобы гуето было, какъ хлЪбное тЪето, 
и хорошенько размЪ шаль. Дать всему этому солодать 3 часа, 
т.-е. поставить въ печь такую, какь для хлЪбовъ, поел. 
чего выложить изъ чугуна въ кадку (3-хъ или 4-хъ ведер- 
ную), налить на эту насолоду 2 ведра кипятку, размЪ шаль, 
дать устояться и, не поднимая гущи, слить осторожно въ. 
другую кадочку и, какъ простынеть, какъ парное молоко, 
‚ то положить 1 ф. меду и 'з стакана или Ц$Злый стаканъ 
дрожжей (смотря по ихъ крЪпости) и мяты одну горсть. 
Поставить въ теплой комнатЪ и какъ покроется ПЪной, то 
вымЪшать, дать вторично подняться и заиграть и тогда ужъ, 
осторожно снявъ поднявшуюся массу, разливать квасъ въ 
бутылки, процф$живая его черезъ салфетку. Закупоривъ ихъ 
и давъ постоять въ тепломъ м$Ъетз до появлевя иголочекъ, 
вынести на ледъ. 





№ 1048. Еще красный квасъ. 





_ Взять 2-хъ-ведерный чугунъ, положить въ него 5 ф. соло- 
ду, обдать варомъ. Дать стоять часъ покрытымъ, прибавлять 
муки столько, чтобы сдЪлалось тЪето, какъ на хлЪбы. Въ 
3 часовъ утра поставить чугунъ въ горячую печь на сутки. 
Вынувъ чугунъ изъ печи, налить доверху варомъ, дать 
постоять. Потомъ выложить всю массу въ кадку, налить 4 
ведра холодной воды, мъшать хорошенько. 

Приготовить подквась: взять двЪ ложки дрожжей, разве- 
сти 3-мя ложками теплой воды, прибавить 4 ложки пшенич- 
ной муки; сдЪлать это въ 12 чаеовъ и, поставивъ въ теплое 
МЪсто, дать подняться. Вечеромъ выложить эту массу въ 
_ кадку осторожно и дать такъ стоять ночь. Утромъ сливать. 
ковшомъ черезъ сито и цздилку въ ведро. На 1 ведро квасу 
положить 3 ложки сахару и разливать въ бутылки, кладя 
ВЪ каждую по двЪз изюминки. : Зурарить пробки и заку- 








порить. 1 | 2 
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№ 1049. Картофельный квасъ. 


Взять картофелю 1'/, ведра, перемыть его, но не чистить. 
Сварить безъ соли, измять, положить 6 ф. муки ржаной, 
1 ф. ржаного солоду, разбавить водой и поставить въ печь, 
какъ обыкновенно ставять квасъ. На другой день вынуть, 
пЪнки погрузить, долить горячей водой, вымъЪшать хорошень 
ко и, когда печь загребетея, опять поставить. Вечеромъ вы- 
нуть. Всыпать еще 1 ф. солоду, вызгьшать, пар и оста - 
вить на № часа. Потомъ выложить всю массу въ кадутку, - 
положить туда горсть ржаной муки, вымЪ шаль, закрыть. И 
оставить на 1 часа. Потомъ вылить 5 ведеръ холодной 
воды, мъшая послЪ каждаго, и оставить на ночь. Утромъ ё 
взять 2 стакана подкваси, г стакана дрожжей, чайную  - 
чашку разведеннаго квасу и все это подбить ржаной мукой. = 
Когда взойдетъ, сливать квасъ. Подбивку эту влить въ 1-е 
ведро и положить щепоть гречневой муки, а въ остальный 
ведра только по щепоти муки. Мяту вымыть ВЪ холодной 
водЪ, отжать и положить въ боченокъ. 
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№ 1050. Приготовлене домашняго пива. 


На пудъ ржаной или пшеничной муки 5 ф. ячменнаго с0- 
лоду. Затирать на горячей водЪ и поставить въ печку на 
сутки. Утромъ, вынувъ его, выкладывать въ кадушку и 
разводить холодной водой (судя по количеству, какъ квасъ). 5 
Когда сусло отетоится, надо слить его въ котелъ и кипятить # 
вмъеть съ 1 ф. хмелю. Когда заварится, то надо заводить | 
приголовокъ (то, что у кваса подквась). Онъ приготовляется 
такъ: стаканъ вина, два стакана дрожжей и по фунту греч- 
невой и пшеничной муки. Когда приголовокъ готовъ (узнать 
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 раренвате а съ хмелемъ. Жо ти стакановъ да р 
постоять. Если зажженная спичка подъ приподнятой крышкой 
потухнетъ, то приголовокъ готовъ; тогда сливать сусло, за- 
варенное съ хмелемъ, и приголовокъ въ одну посуду. Утро 
вылить въ бочку и поставить на холодъ. Черезъ нод тю 
разливать по бутылкамъ и при этомъ на каждое ведро клас’ 

Чашку сахаъу. Е 















ПВО! 
№ 1051. Пшенная бражна. 


Взять простого пшена 5 ф., развести водой до густоты ка- 
шицы, вскипятить и поставить въ вольную печь, чтобы раз- 
варилось. Вынувши изъ печки и остудивши, налить ведро го- 

5, положить по вкусу меду, корицы, гвоздики. 
| Когда остынет?хакъ парное молоко а череь сито 
я и на одно ведро поить 3 ложки дрожжей, ', ф. сухого 
_ _  хмелю. Когда все это забредитъ, то процЪдить и разлить въ 
бутылки, положивъ въ каждую-изюминки, по чайной ложкЪ 
сахару, по чайной ложкЪ рому; закупорить и поставить на 
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з № 1052. Наливки. И 
Е Обийя правила. Изъ всЪхъ ягодъ наливка дзлается одинаково. Наложить у 
| въ бутыль ягодъ и налить на нихъ водки (2срошей очистки} такъ, чтобы она - Е: 
покрывала, ягоды вершка на 3. Поставить на солнце. Наливка изъ крВикихъ 
ягод (вишни, рябины) отъ продолжительнаго настаиваня улу читается: ‹ 


малиновую-же, сливянку, яблочную больше мЪсяца на ягодахъ держать не 
«лВдуетъ; явится брожеше. Можно наливать спиртомъ, прибавляя на 3 части 
спирта одну часть воды, но это обходится дорого. 

Сохранять наливку въ подвалВ, въ хорошо закупоренныхъ бутылкахъ, 
укладывая ихъ на-бокъ въ пескЪ. 

_ Поделащиваютъ наливку такъ: выливъ бутылку вь либдный тазикъ, поло- 
жить '/; фунта сахару, исколотаго мелкими кусками. Когда сахаръ разойдется 
на иыяна огнЪ, то остудить, процъдить. и закупорить хорошей пробкой, 
если же пробка нехороша, то и засмолить: ]Вмъ старше наливка, тьмъ она 
ароматичнфе и гуще. Испорченныхъ ягодъ въ наливку не класть. Оставиияся 


Г и 


< наливки ягоды (вишни) идуть на маринадъ. : 
: % 
| ь = 
№ 1053. Наливка запеканка. 


Въ глиняномъ горшкЪ провернуть возлЪ дна дыру и зама- =. 
зать ее, наполнить горшокъ ягодами, налить хорошей водки 
- Ре: выше Зводь.: оавав ВЫ мар ал а замазать Ак ов 









‘дыру возлЪ дна. Если нужно подсластить запеканку, то вы 
лить сокъ вЪ модный тазикъ (оть луженаго портится цвътъ) 
и поступать, какъ сказано въ № 1052. 


№ 


№ 1054. Наливна изъ апельсинныхъ и лимонныхъ коронкъ. 


Верхний слой апельсинной и лимонной. корокъ снимать 
очень тонко и, настоявъ на ‚Хорошей водкЪ, подсластить какъ 
сказано. 





№ 1055. Ратафия изъ черной смород. съ малиной. 





| ф. спЪлой смородины раздавить, налить 20 стакановъ 
дЁи, прибавивъ !/, ф. спЪлой малины, двЪ гвоздики и не- 
много корицы. Черезъ два мЪсяца слить настойку, положить 


въ нее 2'/, ф. сахару, и, какъ сахаръ разойде ся, профиль 
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тровать, слить въ ти и закупорить. 
. № 1056. Анисовая настойка. "обе ._ 
ы а 






Истолочь 60 грамм. (почти ‘|; ф.)зеленаго анису, 301 р ам: 
кишнецу (кор1андръ), два грамма корицы, 1 граммъ мускат-. 
5 наго орЪха. Положить все это на`10 стакановъ водки, т 
- бавить 2!/, {. сахару, настаивать мфеяцъ, послЪ чего про- 
фильтровать, разлить въ бутылки и закупорить. 
$ 









№ 1057. Ратафия изъ апельсиновъ. 





НарЪзать 10 апельсиновъ тонкими кружками, вынувъ т а \- 

на, налить 20-ю стаканами хорошей очищенной водки, \- 

_ стоять въ течене 2-хъ недЪль, потомъ процфдить и ет С . 
тить въ ней 2'/, ф. сахару. Вакъ сахаръ распустится, про-` ` 
фильтровать, налить въ бутылки и закупорить. в: м не: 
у Е а 





№ 1058. Водка сухарная. о ь 





Насушить сухарей изъ чернаго хлЪба, истолочь ихъ мелко, 
налить водкой и, давъ настояться (сколько времени-зависить. еь . 3 


Ш _ оть, и вбу са) слить водку иврофильтровать И разлняй ВЪ бу- а 5% 
з бы. а № в 


ы ' 
Я = * ". в 
ы и 




















- № 1059. Листовка изъ черной смородины. 


7% 
=“ 


На. ‘четвертную бутыль положить ', ф. листу, дать на- 
стояться на солнцз до хорошаго темно-зеленаго ивъта, слить 
водку, профильтровать, разлить въ бутылки, закупорить и — 
вынести въ подвалъ. ЧЪмъ дольше эта водка сохраняется, .. 
тмъ она дЪлается ароматнЪе и гуще. Ч$мъ моложе листъ, 




















тЪмъ лучше, а еще лучше наетаивать водку на почкахъ 
листа черной смородины. По этому образцу можно ри 
_ веяюя листовки. 





Домаше!е ликеры. и. 


- № 1060. Лимонный ликеръ. 

Въ течен!е.2 м$сяцевъ настаиваютъ на бутылкЪ хорошей 
водки 1 спълый лимонъ и 3 мандарина, прибавивъ къ этой 
водк% 14. сахару, распущеннаго въ небольшомъ количеств 
фильтрованной воды. Черезъ два мЪеяца процздить, закупо- 
рить и оставить стоять. ЧФмъ старше, тёмъ лучше. 


4, 


№ 1061. Лимонный ликеръ иначе. 


На, 1 штофъ самой лучшей очищенной водки положить 
цедру съ 8 лимоновЪъ, енятую очень тонко (безъ благо), 
дать стоять мЪсяцъ и слить. Тогда положить 2 ф. сахару, 
поставить на солнце и, какъ сахаръ разойдется, пропуетить 
черезъ вату или фильтровальную бумагу. Слить въ бутылки = 
и закупорить. сс, эй 


* 





№ 1062. Кофейный ликеръ. 


$? ь 
_ Пережечь \, ф. кофе (какъ пережигать кофе, см. № 1022), 
_ истолочь, всыпать въ бутыль и налить 3 бутылки самой луч- 
шей водки, поставить на 7 сутокъ настояться, процфдить и 
на каждую бутылку положить те истолченнаго сахару; 
какъ сахаръ распустится, профильтровать, разлить по бу- 
т А Ви" | 
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№ 1063. Ванилевый ликеръ. 


Въ бутылку спирта положить на 8 дней ДВЪ болышя па- 
 лочки ванили, изрзанныя на кусочки. ЗатЪмъ сдЪлать ви- 
ропъ изъ 2 ф. сахару и одной ‚бутылки фильтрованной 
воды, примъшать сиропъ КЪ спирту,  профильтровать весе 
вмЪстЪ черезъ бумагу, разлить въ бутылки.и закупорить. 
Черезъ 2 мЪсяца ликеръ едфлается превосходнымъ. Этому 
ликеру не надо давать очень старЪть: онъ отъ этого теряетъ 
во вкусЪ. 











№ 1064. Ликеръ изъ листьевъ розы. 


;‚ ф. листьевъь розы наетоять въ 2'|, стаканахъ теплой 
воды въ течене 2 дней, процЪдить черезъ кисею, не отжи- 
мая. Сколько выйдетъ водяного настоя, столько прибавить: 


хару, нфсколько зеренъ кишнецу (кор1андръ), очень немного 
въ бутылки и закупоривать. 


№ 1065. Чайный ликеръ. 





‚  Настаивать въ теченйе 2-хъ часовъ \/, ф. хорошаго чаю 
®—  ВЬ 10 стаканахъ спирта и процздить. Въ 10 стаканахъ филь- 
трованной воды развести 1'/, ф. сахару, соединить все ВМЪ- 
сТЪ, роет, закупорить и дать старЪть. Ро 








№ 1066. Ликеръ изъ персиковыхъ или эбрикосовыхъ косточенъ. 


' ф. косточекъь персиковыхъ или абрикосовыхъ растол- 
ченныхъ и столько же вишневыхъ косточекъ цфльныхъ. На- 





помЪшивая. Потомъ слить водку съ косточекъ, распуетить 
21|, ф. сахару въ 5 стаканахъ воды, соединить все вмфетЪ, 
профильтровать, наЛить въ бутыли, закупорить и дать ста- 
рЪтЬ. { 

Примечалнче. Ликеры лучше сохранять въ шкафу въ комнатЪ, нежели въ 
подвалахъ. Надо замЪтить, что всЪ почти ликеры отъ старости дзлаются 
вкуснЪе. Ихъ можно дЪлать въ бутылкахъ, или боченкахъ. Въ починивкир они: 















. ` даже быстрЪе упучшаются, чЪмъ въ об ак неудобство ‹ од 
°  Можеть принять цвЪтъ боченка. 


спирту и на 5 стакановъ этой смЪеи прибавить '|, ф. са-. 


корицы. Настаивать двЪ недФли и, профильтровавъ4разлить | 


стоять въ течене 3 недФль въ 15 стаканахъ водки, изрЪдка 


к. 
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№ 1067. Пуншъ. 





Цедру съ одного лимона и щепотку хорошаго чаю обдать 
‚ _ 5 стаканами кипящей воды. Какъ вода настоится, распу- 
стить въ ней 3/, ф. сахару, прибавить по равной части, водки 
и рома, всего въ количествЪ 5 стакановъ. Размфшать, на- 
_Ливать въ стаканы и подавать. Можно замфнить лимонъ по- 
меранцевой или лимонной эссенщей или той и другой вмЪетъ. 
р Соку лимоннаго прибавлять не надо, потому что онъ потре- 
бовалъ бы прибавки сахару. Такимъ образомъ приготовлен- 
ный пуншъ,, разлитый въ бутылки, закупоренный, хорошо 
сохраняется. Когда подавать, то нужно его подогрЪть, не 

| давая кипЪТЬ. ! 



















№ 1068. Глинтвейнъ. 


. 1 бутылку хорошаго лафита вскипятить съ 1/, ф. сахару, 
палочкой корицы и двумя гвоздиками. Больше одного раза 
вскипЪть не давать. ПроцЪдить и горячимъ подавать. 


А: 





№ 1069. Грогъ. 

Грогъ приготовляется такъ: кладутъь въ стаканъ ломтикъ 

лимону и кусокъ сахару, наливаютъ 1/, стакана водки, а ос- 
тальное добавляютъ горячей водой. 


_ № 1070. №женка. _ ь > 


Въ теплую луженую кастрюлю налейте стаканъ коньяку, 
на ръьшетку изъ серебряныхъ вилокъ или изъ толетой про- 
волоки положите кусокъ сахару въ 1!/, фунта и, поливая 
на него коньякъ, зажигайте. Когда коньякъ сильно запыла- 
етъ, вливайте постепенно лафиту, помъшивая и продолжая 
лить коньякъ на сахаръ. Как ь сахаръ растопится весь, гасите 
шампанскимъ. Въ кипящую жж нку можно положить куски 
° ^^ апельсина или ананаса (1 бут. коньяку, 1 бут. лафиту и_ 
_ ЗА бут. шампанскаго (можно русскаго) и 1']) ф. сахару). 
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№ 1071. Общя правила. 





Для варенья нужно имЪть мЪдный, не луженый тазикъ (въ луженой по- 
судЪ портится цвЪтЪ). Ягоды съ сиропомъ не должны наполнять тазика, 
больше половины, чтобы удобнъе было потряхивать тазикъ время отъь вре- 
мени. Ягоды должны лежать въ сиропЪ свободно и не давить другъ друга. 

Сахаръ брать рафинадъ; варить н етом пескв—экономя кажущаяся, — 

ибо песку надо брать въ 11/»›—2 раза по вЪсу больше, такъ какъ нерафи- 
нированныя части выкипаютъ, сахаристыхъ частеи остается меньше и от- 
того варенье можетъ окиснуть. Если варенье варится изъ песку, то пЪну 
слЪдуетъ енималь, если же изъ рафинаду, то пВна, по мЪрВ увариваня 
варенья, сама исчезнетъ. Для сбираня инки надо кружить тазикъ за ручку, 
понемногу потряхивая, и снимать ее, скруживъь къ серединз, наружной 
стороной ложки (прилинанемъ). 

Варенье можно варить тремя способами: 1) класть ягоды въ густо ува- 
ренный сиропь, близшй къ карамели. | 

2) Класть ягоды въ только что расиустивпийся сиропъ, не болЪе одного 
раза вскииЪвиий. 

3) Варить прямо съ сахаромъ безъ воды. Первый и послВдюй способы 
хороши для ягодъ слабыхъ, легко разваривающихся, а второй—для ягодь 
и фруктовъ мясиетыхъ. 

По первому способу: на каждый фунтъ сахару наливать 1 стаканъ воды, 
постазить тазикъ на Сиань огонь и уварить сиронпъ такъ густо, какъ 
сказано въ № 936. Чаще. пробоваль, потому что отъ одного лишняго ки- 
пшя онъ можеть иригорЪть и пожелт$ть, а сирошь должень быть непре- се 
мЪнно бзлымъ. Въ готовый сиропъ положить ягоды и дать вскии$ть раза, 

2. не боле, на сильномъ огнВ, затЪмъ составить тазикъ на легюй огонь, + 
на которомъ и доварить до нужной густоты. 

По второму способу: на каждый фунтъ сахару наливать тоже 1 ста- 
канъ воды. На сильномъ огнф дать ему закипЪть и класть ягоды. Какъ 
прокипитъь 1 разъ съ ягодами, снять съ сильнаго огня и доваривать на | 
легкомъ, — время отъ времени снимая тазикъ, какъ для собиравшя инки, 
такъ и для того, чтобы варенье отдыхало. Этотъ способъ самый вЪрный; 
при немъ ягоды хорошо пропитываются и провариваются, поспЪваютъ одно- 
временно съ сиропомъ. 

” По третьему способу: кладутъ въ тазикъ рядъ ягодъ, рядъ мелко ис- 

толченнаго сахару, опять рядъ ягодъ и опять сахару и т. д. Поставить на 
сильный огонь, чтобы ягоды сразу дали сокъ, и какъ только сокъ поБро- к” 
‘еть ягоды, то снять съ огня и дать отдохнуть. — Посл этого доваривал 
на медленномъ огнЪ до нужной густоты. -Этотъ способъ хорош аи корь, к 
но если сахаръ подгоритъ, то пострадаеть цвЪть и ароматъ варейья. г 

Готовность сиропа узнается. такъ: 1) если взятый на ложку 1 сипящй = и *. 
сиропъ будетъь сливаться съ боковъ ея въ двв струйки, то ГотовЪ, ча Ж ео 
_ ВЪ одну, то поварить еще; 2) если остудить немного сиропу г: Л : | 
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льду, то готовый сиропъ долженъ м вид крупной капли, за’ Ко-к — 
торой не долженъ тянуться остальной сироиъ даже въ ниточку; 3) если на. и 
клонить тазикъ съ вареньемъ и по открывшемуся дну провести черту лож- \_ 
кой и черта не сольется, то варенье безуеловно готово. 

Варенье можеть окиснуть отъ недостаточнаго количества сахару или 
отъ недоваренныхъ ягодъ (или фруктовъ). Такое варенье получаетъ винный 
запахъ и ягоды вмЪетВ съ пВной поднимаются наверхъ. Для поправленля 
этой бЪды надо взять на каждый фунтъ варенья !/. фунта сахару. Сахаръ 
распустить въ водЪ (на 1 ф. сахару 1 стаканъ воды), дать 1 разъ веки- 
пЪть, выложить въ него варенье, съ которымъ и варить, пока сиропъ при- 
метъ надлежащую густоту и чаи. появляться пЪна. Совсзмъ испра- 
вить прокисшее варенье нельзя. 

Варенье можетъ обсатарилться, если сахару переложено или варенье | 
переварено и сиропъ слишкомъ густъ. Такое варенье въ холодномъ мёеть = 
скорфе обсахарится. Для исправлен1я его надо налить кипятку (примЪрно, | 
на 5 фунтовъ чайную чашку) и поставить на ночь въ теплую печь. Если же „) 
сахаръ разошелся не весь, то влить еще кипятку и опять поставить въ печь. 

Сваренное варенье надо слить въ широкую фарфоровую миску (но от- 
нюдь не оставлять въ тазик) и только черезъ сутки, убфдившись въ ка- 
чествЪ варенья, сливать въ банки. Нели сиролъ окажется жидокъ, тогда 
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слить осторожно съ ягодъ въ тазикъ и доварить. р 
Ягоды для варенья слЗдуетъ собирать въ сухую погоду и варить, по , 
возможности, тотчасъ. | | 
Сохранять варенье лЪтомъ лучше въ прохладномъ мЪстф, заботясь о томъ, 2% 


чтобы оно не подвергалось рззкимъ перемЗнамъ температуры и не стояло 
бы въ сыромъ мЪъетв. Накладывать банку доверху, покрыть кружкомъ изъ _ 
‘бумаги, смоченной водкой или ромомъ, что предохраняетъ варенье отъ илз- 
сени, если оно стоитъ въ сыромъ помЪщеюши. Я по опыту знаю, что хорошо 
сваренное варенье сохраняется и въ открытыхъ и въ закрытыхъ шкафахъ, = 
и въ теплой и въ холодной комнатВ, а дурно сваренное вездЪ испортится, 

и, потому, самое главное—варить съ теризшемъ и вняманемъ. 








№ 1072. Варенье изъ лБсной земляники. 
На1ф. ягодъ 17 фг сахару или, что все равно, на 1 \ 


стаканъ ягодъ 1 стаканъ мелко истолченнаго сахару. пгоды 
выбирать самыя спфлыя и не мятыя. На 1 фунтъ сахару 
налить 1 стаканъ воды. о по второму способу (№ 1071). 













№ 10783. Варенье изъ полевой клубники. 
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он ВСВ спЪлыя, то на 1 ф. ягодъ 111 ф. сахару, : 
 неспфлыхъ, то Е, ф. ‚ СВУ Варить 1 Но 
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_ № 1074. Варенье изъ земляники ананасной, шпансной и 
мексиканской. и 
а 





На 1 фунтъ ягодъ 11|, ф. сахару и 1'/, стакана воды. Обо- 
брать ягоды отъ вЪточекъ, но стержни не выдергивать (съ 





ними меньше разварится). Варить по второму способу — 
{№ 1071). Если ягоды сварилисе, а сиропъ еще не готовъ, то 
выбрать ихъ шумовкой (рис. № 3), а сиропъ уварить (№ 1071) 
и процЪдить черезъ кисею на ягоды. Мексиканскую земля- 
нику надо передъ варкой налить на '/, часа хорошей водкой, Е 
откинуть потомъ на сито и, когда водка стечетъ, варить. , 
| 
| 
% 1075. Варенье изъ малины. 


Эту ягоду можновварить только совершенно епЪлую, со- 
бранную въ сухую погоду, а иначе она разварится. На 1 ф. 
ягодъ 1!) ф. сахару. Варить можно по’ 1-му или по 3 епо- 
собу. По 2-му же ягоды поспЪваютъ раньше сиропа и непре- 
м%нно разварятся (№ 1071). 















$. 
№ 1076. Варенье изъ ежевики. 
На 1 ф. ягодъ 11/, ф. сахару и 17, стакана воды. Варить 
какъ землянику (№ 1072). | и. Ев 
ы . 
1 № 1077. Вар. изъ красн., черн. и бЪлой смородины. } 
з еек 
| На 1 ф. ягодъ 11, ф. сахару и-№, стакана воды. Брать 
спфлую, крупную ягоду, обобрать вЪточки и строчки, вы- ”’ 
бирать сЪмячки и варить, какъ въ № 1072. | 
№ 1078. Варенье изъ вишенъ владимрскихъ или . е 
з р ‚ обыкновенныхъ садовыхъ. Е ны" 
№ 2 Ча г 5% 
- А. —^ . У. . 





На 1 $. Во № ф. сахару. Косточки вынимаются Зач 
или особой машинкой, ` или шпилькой. Варить можно по 2-му  _ 
и 3-му способу а 1071). , 
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№ 1079. Варенье изъ шпанскихъ вишенъ черныхъ и 
красныхъ. 


На 1 ф. вишенъ 1', ф. сахару. Вынуть косточки оето- 
рожно, чтобы ягода оставалась полнЪфе, разбиваютъ ихъ и 
вкладываютъ ядра въ ягоду, накалываютъ вишню булавкой, 
и, уваривъ сиропъ погуще, варятъ въ немъ ягоды по 1 спо- 
собу (№ 1071). у: 

Вишни накалываютъ для того, чтобы ягоды не сморщились, 
а ядра кладутъ для того, чтобы варенье было не такъ при- 
торно. Эта ягода въ свЪжемъ видЪф очень сочна и вкусна, 
въ вареньЪ же она черезчуръ сладка. Лучше брать шпанек1я 


красныя вишни, въ которыхь побольше кислоты. Варить 


ихъ такъ же, какъ и черныя. 


ы 


| ® _ 
№ 1080. Варенье изъ зеленаго крыжовника. 


Существуетъ очень много способовъ варить это варенье, но не всегда даже 
у одной и той же хозяйки оно выходитъ удачно. Одно изъ самыхъ главных 


‘условй удачи—это время сбора ягоды. Надо варить крыжовникъ неспзлымЪъ, 





но уже въ то время, когда въ немъ есть маленькая кислота и сокъ. Если 
кислоты не будетъ, то какъ ни варите его, а онъ будетъ сухой, а сиропъ. 
безвкусный. Если же пропустите моментъ сбора и онъ хоть немного перей- 
деть, то хотя ягоды и будутъ зеленыя, сиропъ будетъ розоватый. Иногда. 
оываетъ такъ, что сваренный сегодня крыжовникъ вышелъ вполн% удачно, 
а собранный на другой *день и сваренный тЪмъ’же способомъ не иметь 
ни того цвЪта, ни вкуса. Это показываетъ, что ягола сдлалась спЪлзе. 

Самое лучшее время собирать крыжовникъ на это варенье (у насъ въ. 
среднеи полосз Росаи), это конецъ 1 половины 1юня, НО все-таки числамъ 
довзряться нельзя. Все зависитъ отъь жаркаго или дождливаго времени и 
сл5дуетъ чаще пробовать ягоду. Для того, чтобы все варенье вышло оди- 
наковое, слЪдуетъ всю назначенную пропорцю для варки варенья собирать 
и варить въ одно время. Рекомендую способъ, которымъ я варю это варенье: 
онъЪ сравнительно скорый, не хлопотливый и во всей моей практикЪ неудачи 
съ нимъ не знаю. 


Съ утра набрать ягодъ, вычистить шпилькой сфмячки, лЪ- 
лая разрЪзъ вдоль ягоды. Класть ягоды въ холодную воду и 





з 


оставить въ ней до утра. Въ тотъ день, когда чистить ягоды, 


съ вечера настоять спиртъь на вишневомъ листу на солни%. 
ДФлать это въ банкЪ, при чемъ не надо очень много накла- 


дывать листу, а то онъ слишкомъ много впитаетъ въ себя 
_ спирту. Надо, чтобы спирть принялъ хоропи 





й, темнозеленый 
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цвътъ, и какь только онъ сдт ‘лае“ся такимъ, то слить его 
съ листа. Нели же передержать его долго, онъ приметъ гряз- 
но-бурый цвъть. Какъ Е Гготовъ, то раздЪлить его на 
два тазика. Если спирту шточуъ, то въ каждый тазикъ всы- 
пать по 3 ф. очищенныхъ ягодъ. Вскипятить ягоды въ впир- 
ту разъ, два или три, откинуть на рЪшето, подставивъ ка- 
| менную чашку и, какъ епирт?ь стечетъ, то налить его опять 
ь ВЪ тазикъ и сварить въ немь еще 2 {. ягодъ (во второй 
_  разъ его будетъ меньше ву онъ 3 ф. ягодъ не покроеть). ТЪ 
ягоды, которыя откинули на рЪшето, пересыпать тотчасъ же 
мелкимъ льдомъ и обдать холодной водой, чтобы онъ окрЪп- 
ли и чтобы отбить у нихь вкусъ спирта. Пусть лежатъ за- 
сыпанныя мелкимъ льдомъ, пока варится сиропъ. На 1 ф. 
крыжовника 1'/, ф. сахару, на 1 ф. сахару 11!/, стакана во- 
ды; какъ сахаръ распусхится и сиропъ закипитъ, класть въ 
него ягоды и, давъ съ нимъ закипЪть разъ сильно, снять 
1 тазикъ, стряхнуть его, чтобы ‘всякая ягода была въ сиропЪ, 
и варить на легком огнЪ, чтобы ягоды усп$ли провариться. 
Ягоды, когда будуть готовы, опустятся на дно и будуть 
темно-зеленаго цвЪта, сиропъ же будеть бЪлый. Для луч- 
гаго вкуса положить одновременно съ ягодами нъсколько 
маленькихъ кусочковъ лимона, выбравъ зернышки, и варить 
съ нимъ. Лимонъ придасть праятную кислоту и ароматъ, 
чего не иметь зеленая ягода крыжовника. Штофъ спирта 
можно употребить на 10 ф. ягодъ, болЪе уже онъ не го- 
дится. 





‚№ 1081. ‚ Варенье— нрыжовникъ зеленый другимъ 
| способомъ. 
| ”. Очистивъ крыжовникъ (чистя, класть въ холодную воду), 
‚ _ Положить его въ обливной горшокъ, перекладывая каждый 


рядъ крыжовника вишневымъ листомъ, продолжая такъ до- в. 
верху; потомъ налить спиртомъ, обвязать горшокъ сахарн9й 
бумагой, наколоть ее дырочками, поставить горшокъ на ночь _ 
въ печь, на другой день откинуть ягоды на рЪшето, пропо- 
_ Лоскать ихъ холодной водой разъ пять и, давъ имъ стечь, 
взвЪсить. На каждый фунтъ ягодъ отвЪсить 11/, о. ар 2: 

_  отдлить оть этого сахару небольшое количество и, сварива у се 
изъ него жиденькй сиропъ, облить имъ ягоды, вынест и на , ео" 








В. С. Филатова. Новое пособ1е хозяикамъ. 
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бе 
ледъ на сутки и тогда уже варить изъ остального сахара у 
сиропъ, положивъ въ него ягоды, кусочки лимона и ванили. 
Давъ сиропу съ ягодами вскипЪть разъ на сильномъ огнЪ, — 
доваривать варенье на легкомъ (№ 1071). < 








№ 1082. Варенье зеленый ‚'рыжовникъ безъ спирта. — 


Вычистивши ягоды (№ 1050), \ВЗВЪСИТЬ ихъ и налить на р 
сутки холодной водой. Черезъ сутки воду слить, налить дру- 
гою, поставить опять на сутки, отварить хорошенько виш- 
невый листъ и этой водой обварить крыжовникъ и оставить 
въ ней на сутки. На другой день ‘еще отварить листу п,. 
сливъ съ него воду, поварить въ ней немного крыжовникъ, 
послЪ чего воду слить, а крыжовникъ оставить въ тазу, пе-. 
ресыпать мелкимъ льдомъ и оставитЬ на льду сутки. 

На каждый фунть ягодъ отвЪфеить 1'/, ф. сахару, отдЪлить 
немного сахару оть отвЪъшенной пропорщи, сдЪлать жидень- 
ки сиропъ, которымъ налить ягоды, оставить въ немь сут- 
ки и только послЪ этого изъ остального сахару варить си- 
ропъ (на 1 ф. сахару 1), стакана воды) и`какъ вскипитьъ, 
то вылить въ него ягоды съ жиденькимъ сиропомъ. Варить 
до готовности. Если ягоды поспфютъ раньше чЪмъ сиропъ, 
то выложить ихъ въ миску, еиропъ доварить 5% надлежащей 
густоты и налить на ягоды. Это варенье выходитъ тоже зе- 
леное, но все-таки не такого цвЪта, какъ со спиртомъ, за- 
то оно дешевое, хотя очень хлопотливое. При этомъ епосо- 
бЪ ‘обязательно нужно варить въ одинъ день всю назначен- | 
ную пропорцио, потому что въ 5 сутокь крыжовникъ не- | 
премфнно переспЪетъ. | 

| 
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_— № 1083. Варенье изъ неспБлаго крыжовника. | 


















и класть въ холодную воду, въ которую. ЫЙ 

| пли с №8 
лимонъ, разрЪзанный на-двое. Вскипятить въ этой же водЪ 
кой. Варить, какь и всЪ ягоды, отвфеивъ на1 ф. ягодъ 1'|, = 
ф. сахару (№ 1071). Когда варенье будетф почти готово, 


Набрать такихъ ягодъ, какъ сказано въ № 1030, чиетить 
положить сочный 

крыж®ювникъ раза два и откинуть на сито, покрытое салфет- — 
положить мелко искрошенной лимонной цедры и на каждые 
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№ 1084. Варенье изъ спфлаго крыжовника. 





Косточекъ не вынимать. На 1 ф. ягодъ 1'/, ф. сахару и — 
1'/, стакана воды. Варить какъ землянику (№ 1072). 


№ 1035. Варенье изъ барбарису. 





А ! 


очищеннаго отъ косточекъ барбарису надо 2 ф. 
сахару и 2 стакана воды. Варить такъ же, какъ и земля- 
нику (№ 1072). Вычистить его необходимо, иначе не варить. 





№ 1036. Варенье изъ костянини. 

Красивое варенье, если выбрать косточки, но можно ва- 
рить и съ косточками. Такъ какъ эта ягода не кислая, то 
достаточно на 1 ф. ягодъ 11/, ф. сахару. Варить обыкновен- . 
но (№ 1071). | 








® № 1087. Варенье: изъ брусники. 


На 1 ф. брусники взять 3—4 яблока анисовыхъ, ОЧИСТИТЬ 
яблоки, разрЪзать ихъ на 4 части. ОтвЪеить на это ее х. 
‹<ахару, налить 13/, стакана воды; какъ сахаръ распустится, 
снять пЪнку, отставить, положить въ него яблоки, дать имъ _ 
я и перебранныя. 











вскипЪть раза два и тогда всыпать вымыть 
ягоды и уваривать до готовности (№ 1071). 


№ 1083. Варенье ‘изъ брусники къ жареному. 


Вымыть и перебрать 8 ф. брусники, Положить ВЪ ТАазикъ. 
5 ф. сахару, налить 2 стакана воды и какъ сахаръ распу- 
<стится и сиропь закипитъ, то положить въ него бруенику и 
мелко искрошенныхъ, очищенныхъ, кисловатыхъ яблокъ. 


—^  МВарить до гуетоты. ый 
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№ 1089. Варенье изъ клюнвы. о 






На 1 ф. ягодь 11, ф. сахару или даже 2 ф. Варит 
новенно (№ 1071). с | ЗРР > 
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№ 1090. Варенье изъ морошни. 


На 1 ф. очищенныхъ ягодъ 1'/, ф. вахару и 1'/, стакана. 


воды. Варить такъ же, какъ и всЪ ягодныя варенья (см. 
№ 1071). 


№ 1091. Варенье изъ спфлаго шиповника. 


Очистить шиповникъ оть сЪмячекъ, колосиковъ и хвости- 


ковъ и промыть холодной водой. На 1 ф. ягодъ 1", 





хару, 1*/, стакана воды. Какъ сиропъ закипитьъ, всыпать. 
ягоды; какъ онЪ сдфлаются мягки и проварятея, то вынуть. 
ихъ вь каменную миску, а сиропъ подварить до надлежащей. 


густоты и потомъ налить на ягоды. 


_№ 1092. Сухое варенье изъ шиповника. 


Уварить сиропъ погуще, дать въ немъ поетоять ягодамъ. 
мъеяцъ, выбрать ягоды на блюдо, посыпать немного сахар- 
нымъ пескомъь и поставить въ вольный духъ. 

я 
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№ 1098. Варенье изъ розы № 1. 


На 1 ф. розовыхъ лепестковъ, очищенныхъ отъ желтыхъ 
кончиковъ, надо 5 ф. сахару и 1 полную чайную ложечку 
виннокаменной кислоты. Положить лепестки въ ледяную воду 
и держать ихъ тамъ, пока варится сиропъ. На ! ф. сахару 
наливать 1!/, стакана воды. Когда сахаръ распустится и си- 


1 


ропЪъ закипитъ ключемъ, класть въ него хорошо отжатые 


лепестки и варить до тЪхъ поръ, какъ лепестки сдълаютея 
прозрачными. Тогда положить кислоту, перемъшать хорошо 


съ нею и дать векипЪть разъ или два. Оть кислоты лепест-- 


ки и сиропъ примуть прекрасный розовый цвЪтЪ. 


№ 1094. Варенье изъ розы № 2. 
Взять '/» ф. очищенныхъ розовыхъ лепестковъ, перемыть. 
ихъ въ холодной водЪ раза два, отжимая крЪпко черезъ сал- 
фетку каж ый разъ. Развести въ рюмкЪ холодной воды 1 чай- 


_ НУЮ ложку виннокаменной кислоты, смочить ею лепестки и: 
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размЪъшать ложкой, чтобы всЪ лепестки покраенЪли. Тогда 
отжать крЪпко руками, разобрать лепестки, уложить въ су- =} 
повую миску или глубокое каменное блюдо и поставить на 
ледъ на всю ночь. Отжатую кислоту тоже спрятать. Утромъ 
сварить сиропъ изъ 4 ф. сахару и 4 стакановъ воды. Когда 
сиропъ закипитъ, класть розу и варить варенье до надле- 
жащей густоты, а передъ концомъ влить кислоту, прокипя- 
‚ ить съ нею еще разъ или два. 





№ 1095. Варенье изъ спЪлаго винограда. 


Взять самаго крупнаго, спЪлаго винограда, лучше всего 
собраннаго прямо съ дерева, и, вынувъ изъ него осторожно 
зернышки, положить его въ тазъ, высыпать на него столько 
| сахару, сколько въ немъ вЪсу. Налить его вмЪсто воды со- 
_  Комъ, выжатымъ изъ того же сорта винограда; на 1 ф. ва- 

кро ивать стаканъ соку, дать всему векип$ть разъ на 
сильномъ огнЪ и потомъ доварить на легкомъ, какъ обык- ее 
новенное варенье. 








№ 1096. Варенье изъ дыни. 


Выбравъ спЪлую дыню, разрЪзать ее, вынуть сЪмячки, .: 
снять чище верхнюю кожу и оставить только спЪлое мясо, 
которое нарЪзать продолговатыми кусочками. Положить ку- 
©очки въ каменную чашку, налить ихъ хорошимъ уксусомъ, 
дать въ немъ лежать двое сутокъ. Вынувъ, разложить ку- 
сочки на сито, покрытое холстомъ, чтобы хорошенько стек- 
ли. На 1 ф. дыни отвЪеить 11/, ф. сахару; отдзливъЪ немного 

° этого сахару, приготовить жиденьши сиропъ, поварить въ 
немъ немного дынные кусочки и слить съ нихъ сиропъ, въ 
который прибавить остальной сахаръ, который уварить до 
такой густоты, чтобы тянулся въ нитку; остудить его. и на- 
лить на кусочки. 


№ 1097. Варенье изъ арбузной корки. 









Для этого варенья берется особый сорть арбуза съ очень = _ 
толстой коркой, особенно хорошъ сортьъ, называемый и а в 
лЪзный панцырь“. НарЪзать арбузныя код ВЪ прододаоа 
_тые ее Е .. зелень очистить, | натереть ©1 >30 
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этой зеленью, обЪ стороны ломтиковъ и положить эти ломтики 
въ известковую воду на трое сутокъ (известковую воду взять 
въ аптекЪ). Вынувъ кусочки изъ известковой воды, отмочить. 
въ чистой холодной водЪ и промыть. На 1 ф. арбузныхь лом- 
тиковь 2 ф. сахару и 3 стакана воды. Какъ сахаръ раепу- 
стится, сиропъ закипитъ, положить кусочки и поварить не- 
много ихъ въ этомъ жидкомъ сиропЪ и дать постоять ВЪ 
немъ сутки. На другой день варить до надлежащей густоты. 
Варить на легкомъ огнЪ (№ 1071). 


№ 1098. Варенье изъ тыввы. 


Выбрать сЪмячки изъ тыквы, срЪзаль кожу, нар$зать епЪ- 
лое мясо кусочками, налить ихъ оЪлымъ виномъ, въ которое 
прибавить порядочное количество тертаго бЪлаго имбирю, и 
поставить на трое сутокъ въ холодное мЪсто; пото! 
въ сироп (на 1 ф. тыквы 11, ф. сахару и воды 1!/, стака- 






на) до тЬхъ поръ, пока кусочки не едЪлаются прозрачными. . 


Если тыква сварится раньше сиропа, то вынуть ее, а сиропЪ, 
уварить какъ слЪдуетъ и налить на нее. Еели для сухого ва- 
ренья, то взять сахару меньше и, уваривъ кусочки до про- 
зрачности, вынуть ихъ на блюдо, посыпать сахарнымъ пес- 
комъ и поставить на ночь въ вольный ДухъЪ. РГ 





& 
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№ 1099. Варенье изъ айвы. 


Очистивши кожу, варить айву цЪлую или кусочками въ 


водЪ, перемЪняя воду, пока айва не сдЪлается мягкою; тогда. 


приготовить на этой же водЪ сиропъ. На 1ф. айвы 2 ф. сва- 
хару и варить ее въ сироп до готовности послЪдняго.. 


№ 1100. Варенье изъ райскихъ или китайскихъ яблочновъ. 


Сорвавъ нЪеколько яблочковъ съ дерева, ‘обдать ихъ ки- 
_ пяткомъ; если они всЪ потреекаются, то тогда попробовать. 
дать | имъ полежать и уже обдавать КИПЯТКОМЪ. Бываеть такъ, 
и. мда а, рае, ВЪ ети’ 
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лить ихъ этимъ сиропомъ. 
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спфлыя. Обваривь яблоки кипяткомъ, дать имъ постоять и. 
выбирать изъ нихъ тЪ, которыя менфе треснули. На 1 {. 

яблочковъ отвЪсить 1!/, ф. сахару. Сварить жиденьюй си- 
ропъ и какъ ан то положить въ него яблочки, дать 
съ ними векипЪть раза два, слить въ каменную миску и 
оставить до другого дня. Тогда слить сиропъ, дать ему. 
вскипЪть и, положивъ въ него яблочки, уварить до готовности. 


№ 1101. Варенье изъ яблонъ № 1. 


Очистивъ кисловатыя яблоки отъ кожи, вынуть на круг- 
лую выемку въ видЪ маленькихъ яблочковъ, при чемъ класть 
ихъ въ воду, чтобы они не почерн$ли. На 1 ф. такихъ яблоч- 
ковь 1! ф. сахару. Варить, какъ въ №1072. Какъ яблоч- | 
КИ влаютой прозрачными, то’ вынуть ихъ, сиропъ уварить 
до готовности и налить на яблочки. ОбрЪзки яблокъ исшин- | 
ковать @арварить отдфльно точно такъ же. 





№ 1102. Варенье изъ яблокъ № 2. 





Взять хорошихъ кисловатыхъ яблокъ не перезрлыхъ, очи- 
стить съ нихъ кожу, вырЪзать сердцевину и, нарЪзавъ ку- 
сками, положить въ холодную воду, чтобы не почерн$ли. На 
: ф. яблокъ 1/, Фф. сахару и Г], стакана воды. Уварить 
сиропь до густоты, какъ сказано въ № 1071, и тогда по- 
жить въ него яблоки. Какъ сдфлаются яблоки прозрачны- 


лож! 
ми, то варенье готово. 








№ 1103. Варенье изъ цфльныхъ яблокъ. 


Очистить яблоки от кожи, вынуть сердцевину и класть въ 
холодную воду, чтобы не почернЪли. На1 ф. очищенныхъ_ 
яблокъ 1!/, ф. сахару. Отдфливши часть этого сахару, сва- 
рить жиденькШ сирочъ, переложить въ него яблоки, пова- 
рить ихъ въ немъ немного, слить въ каменную чашку и дать 
постоять сутокъ трое, послЪ чего прибавить сахару и ВОДЫ. 
Варить немного дольше перваго разу и, сложивъ опять въ 
каменную чашку, дать постоять еще сутокъ трое. Продан с аа 

‹аль это до тЪхъ поръ, пока яблоки не будутъ прозрачны.” Е 
Тогда, вынувъ яблоки, уварить сиропъ до готовности и на ой в 
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№ 1104. Сухое варенье изъ яблокъ. 


Взять кислыхъ яблокъ, лучше веего прямо съ дерева. Вы- 
нуть ихъ на выемку шариками. На 1 ф. яблокъ 1/, д. еа- 
хару и чуть-чуть воды, только чтобы смочить сахаръ. Какъ 


‚ сиропъ закипитъ, положить яблоки и варить ихъ до тъхъ 


поръ, какъ они возьмуть въ себя весь сиропъ и сдЪлаютея 
прозрачными. Вынуть ихъ на блюдо и, какъ подъ ними на- 
течетъ сокъ, переложить ихъ на другое. Сначала дать по- 
сохнуть на блюдЪ, а потомъ поставить въ самый легвй духъ, 
причемъ посыпать сахаромъ. т въ стеклянныя или 
жестяныя банки. 


№ 1105. Варенье изъ лимоновъ. 


На 1 ф. лимоновъ отвБсить 11/, {. сахару и? 
ды. Стерэть съ лимоновъ цедру, но не всю, и на! 
кружками, выбирая зерна. Векипятить въ водЪ и поставить 
ВЪ каменной чашкЪ на сутки въ ледъ, перемЪняя воду два 
раза въ это время. Лимоны класть въ жидюй сиропъ и, 
вскипятивши ихъ два раза, опять поставить на сутки въ 
ледъ, послЪ чего уже варить ихъ до готовности. 





г 
, № 1106. Варенье изъ лимоновъ иначе. ыы 


НарЪзать лимоны кружками, выбрать тщательно зерна и 


°взвЪсить. На каждый фунть лимоновъ.отвЪеить 2 {ф. сахару. 


Обварить лимоны кипяткомъ, сложивъ ‘ихъ въ каменную по- 
‚суду, и дать постоять въ этой посудф сутки; на слЪдуюпая 
сутки, сливъ воду, опять те Ч кипяткомъ и дать стоять 
еще сутки. На третьи сутки све рить жиденьюй сиропъ (взявъ 
по !, ф. сахару на каждый фунть и по стакану воды) и, 
сливъ воду съ лимоновъ, налить ихъ горячимъ виропомъ, въ 
которомъ дать стоять двое сутокъ, по. прошеств!и которыхъ 
слить сиропъ, прибавить въ него еще сахару, подварить и 






у 








налить опять лимоны, дать имъ постоять еще трое сутокъ. 
Тогда, сливъ еж брт въ него остальной В 























№ 1107. Варенье изъ апельсиновъ. 


На 1 ф. апельсиновъ 1'з ф. сахару и 1.> стакана воды. 
Стеревши немного цедру, разрЪзать на кружки, вынуть зерна 
и свЪсить. Векипятить апельсины 1„разъ ВЪ ВОДЪ и, СЛИВЪ 
воду, сварить жиденьюмй сиропъ, въ которомъ вскипятить 
раза 3—4 апельсины и вынести въ холодное мЪето на сут- 
ки, не оставляя варенье въ тазу, а переливъ въ каменную 
посуду. Черезъ сутки слить сиропъ въ тазикъ, дать ему за- 
кигьть, положить апельсины и уваривать до готовности 
{№ 1071). Готовое варенье слить въ миску и если сиропъ 
отжижнотъ, то слить его и, подваривъ, налить на апельсины. 





№ 1108. варенье изъ персиковъ, абрикосовъ и француз- 
СКИХЪ СЛИВЪ. 





5 фрукты немного впрозелень. На1ф. фруктовъ 2 ф. 
сахару и4 чашки воды. Наколовши фрукты толстою иглой, 
положить ихъ въ тазъ съ холодной водой и начинать подо- 
гр$вать, но не давать кипЪть и не давать фруктамъ трес- 
каться, снимая чаще тазикъ съ огня и давая отдыхать. Когда 
фрукты сдфлаются мягкими, вынуть ихъ изъ воды и свъсить. 
Сварить сиропъ, положить персики и варить на легкомъ 
огнЪ, подбавляя по временамъ кусочки льду, чтобы сиропъ 
не краснЪлъ. Когда фрукты будуть готовы, т.-е. прозрачны, 
вынуть ихъ въ чашку, а сиропъ, доваривъ до готовности, 
вылить на нихъ. Если сиропъ отжижнетъ, опять подварить 
и дБлать это до тЪхъ поръ, пока сиропъ не будеть надле- 
жащей густоты. (№ 1071). 


Брать. 








№ 1109. Варенье изъ сплыхъ сливъ. 
_Натф. сливъ 11› ф. сахару и 1 чашки воды. Обдать 
сливы кипяткомъ, снять съ нихъ кожицу и налить ихъ жи- 
денькимъ сиропомъ, свареннымъ изъ половины отв5шеннаго 


сахару. На слЪдующ! день слить сиропъ, прибавить осталь- р # _ 


ной сахаръ, дать ему распуститься и опять облить имъ сли-_ 


вы. На елфдующий день слить опять сиропъ, уварить до г о. НН 




















































товности и, положивши въ него сливы, дать де ^ те 


три и готово. ве | Е 
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№ 1110. Варенье изъ сливъ иначе. 





Взять 25 большихъ недозр$лыхъ сливъ (что составить при- 
близительно 6 ф.), отвЪсить на нихъ 9 ф. сахару. Наколоть 





_еливы кругомъ. булавкой. Вскипятить воду, положить въ нее 








давъ остыть водЪ, снова подогрЪть ее. Взять 31» ф. сахару 
| ф.), сварить жиденью сиропъ. Перси-. 


сливы. и дать въ ней полежать, пока не остынетъ. Потомь. 


снова подогрЪть, не доводя до кипзня. Какъ всплывутъ ели- 
вы на верхъ, то вынуть ихъ и положить въ холодную воду. 
ОтдЪлить 3 ф. сахару, сварить жиденьк! сиропъ и остудить. 
его. Сливы выбрать на рёшето, дать стечь, сложить въ Ка- 
менную чашку, налить остывшимъ сиропомъ и дать въ немъЪ 
стоять 2 дня. Когда сиропъ сдФлается кислымъ, то выбрать 


сливы и, процфдивши сиропъ, прибавить въ него 2 ф. саха-_ 


ру, подварить не очень густо, остудить и сложить сливы въ 
чистую каменную чашку, опять налить ихъ сиропомъ и дать 
стоять 3 дня. По прошестви этого времени ня ^ сливы 
на рЪшето, а сиропъ процздить. Взять послъдте 4 ф 
и сварить изъ чего отдЪльно сиропъ такой густоты, 1 
тянулся, соединить его съ процфженнымъ кислымъ изъ-подъ 
сливъ и варить, пока снова не потянется, тогда положить 
въ него сливы и вмЪетЪ съ ними варить до тБхъ поръ, какъ 
выварится кислота (перестанетъ появляться пЪнка). Выбрать 
сливы въ чашку, а сиропъ, если нужно, уварить до надле- 
жащей густоты и, наливъ его на сливы, дать стоять сутки 
(№ 1071). Такъ же дЪлается варенье и изъ ренглотовъ. 






№ 1111. Варенье изъ персиковъ и абрикосовъ. 


Взять 6 ф. персиковъ, или штукъ 25, отвЪеить 9» ф. са- 
хару. Брать недозр$лые персики. Выбрать маленькимъ но- 
жикомъ стебельки до самыхъ косточекъ, а сверху наколоть 
ихъ булавкой. Вскипятить воду, положить въ нее персики и 
дать постоять, пока вода не остынетъ. Тогда подогрЪть’ ее 


вмъетЪ съ персиками, не доводя до кипъня. Попробовать; 


если персики будуть отставать отъ косточекъ, то вынуть 
персики и положить ихъ въ холодную воду, если же НЪТЪ, то, 





для абрикосовъ 3 


=. а же. Вы. ИЗЪ. вводы, сложить на рЪшето и дать ИМЪ 
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стечь. Когда сиропъ остынетъ, сложить персики въ камен- 
ную чашку, налить остуженнымъ сиропомъ и дать въ немъ 
стоять имъ 3 дня, время отъ времени поливая персики си- 
ропомъ, въ которомъ они лежатъ, чтобы они лучше напита- 
лись. Выбрать персики на рзшето, прибавить въ сиропъ 
1 ф. сахару и варить до тьхъ поръ, какъ сиропъ потянется, _ 
‚и потомъ остудить его. Персики положить въ чистую камен- 

ную чашку, налить сиропомъ и дать въ немъ стоять опять 

3 или 4 дня. Снова выбрать ихъ на р$шето, процъдить си- 

ропъ и, прибавивъ къ нему еще 2 ф. сахару, опять подва- 

рить до такой густоты, чтобы тянулся. Остудить, налить 

опять персики и дать стоять еще 4 дня. Выбрать персики. 

Взять остальной сахаръ (3 ф.), сварить изъ него отдЪльно ь 
сиропъ, соединить съ прежнимъ сиропомъ и уварить до того, В 
чтобы тянулся. Положить въ него персики и варить вмъЪетъ, 
пока пЪнка перестанетъ появляться. Векипятивши раза, три, 
выложить персики въ чашку и, уваривъ сиропъ какъ слЪ- 
дуетъ, процздить его прямо на персики, дать имъ постоять 
сутки и затЪмъ сложить въ банку.—Этотъ способъ хотя хло- 
потливый, но весьма хоропий. 


к. 


























№ 1112. Варенье изъ абрикосовъ безъ кожи. ! 


На 2 {ф. абрикосовъ 2 ф. сахару. Обдать кипяткомъ 
абрикосы, очистить съ нихъ кожицу и, положивъ въ миску, г 
вынести часа на два въ ледъ. Положить въ тазикъ сахаръ 
и на каждый фунтъ его налить стаканъ воды, дать векипЪть. 
сиропу, наложить въ него абрикосы, дать съ ними разъ вски- 
пфть сиропу, потомъ слить въ каменную миску и оставить на 
° сутки. На другой день выбрать абрикосы, подварить сиропъ 
° до такой густоты, чтобы тянулся, налить имъ абрикосы и 
° опять оставить на сутки. Поступать такимъ образомъ до 
тЪхъ поръ, пока абрикосы не напитаются какъ слфдуетъ и 
‘сиропъ не будетъь разжижаться. 








у 












№ 1113. Варенье изъ абрикосовъ безъ воды. 





Обдать абрикосы кипяткомъ и снять съ нихъ кожицу. Улох. ® 
жить на блюдо, накрыть, вынести на ледъ и сверху 06: 
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сить на каждый фунть фруктовъ по 1'. ф. сахару, мелко 
истолченнаго. Пересыпать ихъ въ тазикЪ этимъ сахаромъ, 
дать постоять съ часъ, потомъ поварить и, какъ сахаръ рас- 
пустится, вылить варенье въ каменную миску, — пуеть по- 
стоитъ сутки. Выбрать абрикосы, а В№ь сиропь прибавить о 

‚ на каждый фунтъ абрикосовъ 15 ф. толченаго сахару. Ува- 
рить до настоящей густоты, налить на фрукты, дать посто- 

ять сутки и продолжать подваривать сиропъ черезъ каждыя 

| сутки, пока сиропъ не перестанетъ водянЪТтЬ. 








И... У мы егУ Ча 


№ 1114. Варенье изъ ананасовъ. 





Взять 5 штукъ крупныхъ ананасовъ, обрЪзать стебли, об- 
чистить грани ножичкомъ поаккуратнфе, выдернуть щипчи- 
ками изъ граней черныя спицы. Положить ананасы въ воду 
(нарЪзавъ ихъ ломтиками или оставивъ цЪлыми) и варить до 
тъхъ поръ, пока не ед$лаются мягкими, не доводя однако 
воду до кип$н1я, послЪ чего вынуть ихъ и положить въ хо- 
лодную воду. Взять 2 ф. сахару, сварить жиденью! сиролъ 
на той водЪ, въ которой варились ананасы, остудить его | 
какъ парное молоко. Ананасы между тЪмъ откинуть на рЪ- 
шето и, давъ имъ стечь, сложить въ каменную чашку, налить 3 
вышесказаннымъ сиропомъ и оставить въ немъ на трое су- я 
токъ. Въ течене этого времени раза три въ сутки обли- 
вать ананасы сиропомъ, въ которомъ они лежатъ, чтобы 
они хорошенько напитались. Потомъ слить сиропъ въ тазъ, Г 
прибавить 1 ф. сахару, сварить сиропъ погуще перваго, | 
остудить, налить имъ ананасы и оставить на трое суток 
Опять слить сиропъ, прибавить въ него еще 1» ф. сахару, 
уварить еще покрфиче, остудить, налить на ананасы и оста- т 
вить на два дня. Наконецъ еще разъ слить сиропъ, приба- 
вить въ него сахару 1 ф. и уварить до того, чтобы онъ тя- 
нулся. Положить въ горяч! сиропъ ананасы, вскипятить съ 
ними 8 или 4 раза, снимая пЪнку. Выбрать ананаеы въ ка- 
менную чашку, процЪдить на нихъ сиропъ и, давъ имъ со- 
вершенно остыть, складывать въ банку. 



























5 
№ 1115. Ананасы въ сиропЪф. 





На 1 Фф. ананасовъ 2 ф. сахару. Ананасы очистить, какь 
ыше, нарЪзать ломтиками, сложить въ банку. Сва- 
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рить густой сиропъь (на 2 ф. сахару стакань воды) и, давъ 
ему остыть, налить его на ананасы. На другой день влить | 
сиропъ, опять уварить до густоты и, остудивъ, ‘налить на „2 3й 
ананасы. Повторить это раза три и потомъ завязать банку 
герметически. Гакимъ образомъ залитые сиропомъ ананасы 
не теряютъ своего аромата и имЪютъ вкусъ свЪжихъ. 








^ 


э 
№ 1116. Варенье изъ груши и бергамотовъ. 


На 6 ф. грушъ отвЪеить 9 ф. сахару. Брать незрЗлые 
фрукты. ОбрЪзать ножичкомъ стебли, очистить кожу, провер- 
нуть дырочки до сЗмянЪъ, которыя вынуть. Вскипятить воду, 
положить въ нее фрукты и дать постоять, пока вода не осты- 
нетъ. Какъ начнутъ краснЪть,-то прибавить лимоннаго сока. 
Какъ груши сдЪлаются мягкими, то переложить ихъ въ хо- 
лодную воду. Изъ 3 ф. сахару сварить жиденью! сиропъ и ка 
—  Далфе поетупать такъ, какъ сказано въ № 1111. " 


№ 1117. еле. 


Желе изъ воБхь ягодлныхъ соковъ варится одинаково. Чмъ кислЪе сокъ, 
тТЬмъ меньше нужно сахару и наоборотъ, Ягоды или фрукты кладутся въ 
тазикъ, наливаются холодной водой такъ. чтобы покрыло. Поставивъ на 
сильный огонь, варить до тъхъ поръ, пока сокъ ствлается кислымъ. Мять - у 
ягоды — цавить не надо. Вываривъ сокъ, откинуть на рЪшето, покрытое ^ г ®.. 
салфеткой, и дать стечь соку. Отжимать черезъ салфетку не слЪдуетъ, по- | 
_ тому что тогда сокъ будеть мутнымъ и желе не такъ красиво. Положивъь ^^: 
въ тазикъ соку и сахару сколько слВдуетъ, см5рить палочкой высоту. ко- 
торую они займуть въ тазикЪ, и увариваль на легкомъ огн№ двЪ трети. 
. но все-таки этому вполнЪ не довЪряться и попробовать лучше на льду; ‘. 
м взявЪ желе на ложку, остудить совершенно и тогда провести булавочкой &> 











3 черту, если эта черта не сольется, то желе готово и будетъ хорошо р\%- 


| затьея кусочками. Или такъ: взять на ложечку этбго сиропу и нагнуть Е 
ее; если при этомъ сиропъ будетъ сморщиваться, то готово. Съ желе ва- 

| эеньемъ надо быть очень внимательнымъ, чаще пробовать. иначе можно 

| переварить и тогда оно никуда не будетъ годитьеся -— никогда не застынеть, 

а будетъ вродЪ растертой горчицы. Многе думаютъ, что чьмъ дольше ва- 

рить желе, тЪмъ оно выходить крЪиче, а именно. выходить наоборотъ. 

Когда желе готово, то горячимъ сливать его въ каменныя банки. 





№ 1118. Желе изъ смородины или вишенъ. 






Положить полъ-тазика нечищенныхъ ягодъ, налить рии 
не доходя двухъ пальцевъ до краевъ тазика. Варить, пока. 
ягоды не раскипятся, тг процЪдить сокъ на салфетку, по-_ 







р 











ложенную на рЪшето, дать ему отстояться и на 5 стакановъ 
сока положить 3 стакана мелкаго сахару. Варить на легкомъ 


огнЪ (№ 1117). 


№ 1119. Шеле изъ китайскихъ яблочковъ. —_ | 


в 





Наложить яблочковъ, не очищая ихЪъ 


не давать развариваться; тогда слить сокъ черезъ салфетку, 
не выжимая. На стаканъ соку стаканъ сахару и варить 
(№ 1117); яблочки же употретить на сухое варенье. 


№ 1120. Желе изъ яблонъ. 





Ззять ОЪлыхъ, кислыхъ яблокъ, очистить и класть въ хо- 
лодную воду, чтобы не покраснЪли. Наложить полный тазъ 
яблокъ, налить холодной водой, чтобы покрыло, и варить на 


_ сильномъ огнЪ. Когда вода сдЪлается кислой, тогда откинуть 


на рёшето, покрытое салфеткой. На два стакана соку по- 
ложить 1 стаканъ сахару. Варить, какъ сказано въ № 1117. 
Чмъ слаще яблоки, тЪмъ больше надо сахару. Изъ разва- 
ренныхъ яблокъ, протеревъ, сварить смоквы (№ 1131). 


№ 1121. Желе изъ клюнвы. 


Наложить 3/, тазика клюквой, налить холодной водой такъ, 
чтобы покрыло, и поставить кипЪть на сильный огонь, при 
чемъ клюкву давить ложкой. Отваривши сокъ, откинуть на 
р»шето, покрытое салфеткой. На стаканъ соку положить 
стаканъ сахару. Это желе варится окерзе другихъ. в 





№ 1122. Неле изъ айвы и изъ сливъ. 


Очистить съ айвы кожу потоньше, потомъ нарЪзать айву на 
кусочки. Наложить полный глиняный горшокъ, въ которомь 
около дна провернуть дырочку и замазать тЪсетомъ, налить 


водой, покрыть горшокъ сверху сахарной бумагой и обма- 






вать тъстомъ. Поставить на ночь въ вытопленную печь. На 


‚ полный тазъ, налить. 
’холодной водой, чтобы покрыло; дать имъ кипЪть до тЬхъ - 
поръ, какъ сокъ получитъ кисленью! вкусъ. лЯблокамъ же _ 
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другой день, открывъ дырочку, ецЪдить сокъ, проц$дить его. 
_ На стаканъ еоку положить стаканъ сахару. Оставшуюся Въ 
_ горшкЪ айву употребить на смокву (№ 1132). Желе изъ 
сливъ приготовляется такъ же; но на 2 ст. соку класть 1 ста- 
канъ сахару. 





№ 1123. Меле изъ крыжовнина. 


Отварить сокъ изъ крыжовника, какъ сказано въ № 1117. 
‚На 3 стакана соку положить 2 стакана сахару и варить 
какъ всЪ желе. 


№ 1124. Желе изъ 4-хъ сортовъ ягодъ. 


Взять по 1 фунту земляники, малины, очищенной отъ с3- 
мячекъ смородины и очищенныхъ отъ косточекъ и вЪточекъ 
вишенъ. Сложить всЪ эти ягоды въ тазикъ съ 4-мя й толче- 
наго сахару и дать кипЪть на сильномъ огнЪ. Когда сахаръ 
распустится, ягоды полопаютея и варенье будеть подни- 
маться, на что требуется около 10 минутъ времени, тогда 
снять съ огня, откинуть на сито, не выжимая. Стекпий 
сокъ выливать прямо въ банки. Ягоды употребить на мар- 
меладъ. 


№ 1125. еле изъ малины. 


Размять ягоды, отжать сокъ черезъ мокрую салфетку. На 
2 стакана этого соку “1 ф. сахару и варить (№ 1117). 


№ 1126. Мармеладъ изъ яблонъ. 


Очи ть яблоки отъ кожи, выбрать И ове, нарЪзать 
ихь мелкими кусочками, при чемъ класть въ холодную воду, 
чтобы не покраснфли. ОтвЪфеить на каждый фунтъ яблокъ 
_ 1, ф. сахару, сварить изъ сахару густой сиропъ, положить 
въ него яблоки и какъ они совершенно разварятся и пре- 
вратятся въ мармеладъ, остудивши, складывать въ банки. 


№ 1127. Пюре или мармеладъ ИЗЪ абриносовъ ИЛИ СЛИВЪ. 





Ра | 
На 1 ф. абрикосовъ ОТВЪСИТЬ Уф: сахару Съ абрикосовь - 








снять кожу и выбрать косточки. Косточки. рии, обдать 
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ядра кипяткомъ, искрошить ихъ мелко. Изъ сахару сварить 
губтой сиропъ, положить въ него абрикосы, варить на лег 
комъ огнЪ, пока не разварятся, все время мЪшая ложкой, 
чтобы не пригорЗли. Въ концЪ варки положить искрошенныя 
ядра, разм шать съ ними хорошенько. Снять тазикъ ‘съ огня, 
остудить и разложить въ банки. 
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о 1128. Мармеладъ изъ малины. 











Протереть 3 ф. свЪжей малины, положить въ тазикъ съ 
2-мя фунтами мелкаго сахару. Варить на легкомъ огнЪ, пока 
не сдБлается довольно густо. Остудивши, сложить въ банки. 


- №4129. Мармеладъ изъ ягодъ или смоква. 


Взять Глиняный горшокъ. Наложить его полно ягодами, 
какими угодно, и поставить въ горячую, вытопленную печь 
на ночь. На другой день ягоды протереть сквозь частое сито , 
и на 2 стакана протертой массы класть 1 стаканъ мелкаго | 
сахару. Варить на сильномъ огнЪ до т5хъ поръ, какъ масса. 
начнетъь отставать отъ тазика. Тогда выложить на блюдо, 
размазать слоемъ въ полъ-пальца толщиной. Сначала дать : 
на блюдЪ обеохнуть, потомъ поставить въ легкй духъ, за- 
_тъмъ нарЪзать какими угодно кусочками, обвалять каждый ' 
кусочекъ въ крупномъ сахарномъ пескЪ и складывать вв = = 
банки. _ 











№ 1130. СМонВЫ изъ малины, черной смородин! 
или клубники на меду. 





« 


На 2 ф. малины 1 ф. меду. Варить до тЪхъ поръ, какъ 
ягоды совершенно разварятся и масса будетъ густая, будетъ 
отставать отъ тазика. Тогда выложить на блюдо или дере- = _ 
вянную ` доску, размазаль слоемъ въ полъ-пальца толщиной и = 
дать обсохнуть на солнцЪ. Если же долго не будетъ обсыхать, 
то можно поставить и въ вольный духъ. НарЪзать какими 
угодно кусочками и складывать въ банки, пересыпая. саха- 

_ ромъ (на 1*/, ф. черной‘ смор.—1 ф. меду, на 21, ф. клубники— 
` ЕФ. мелу)- 
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№ 1131. Смоквы на сахаръ. 


Приготовляется точно такъ же, но только на 2 стакана 
ягодъ кладется 1 стаканъ сахару. 


№ 1132. Смоквы изъ айвы. 


Очистить и выбрать сердцевину изъ айвы, нарЪзать ее 
кусочками и разварить совершенно въ небольшомъ количе- 
ствЪ воды такъ, чтобы вся вода испарилась. Протереть ее 
черезъ волосяное сито, взв$ сить протертую маесу и смБшать 
съ равнымъ количествомъ по вЪеу мелко истолченаго саха- 
ру. Размазать лепешкой на блюдо, гдЪ она’ должна окрЗп- 
нуть въ течене нЪсколькихъ дней, опрокинуть ее на бумагу, 





посыпать мелкимъ сахаромъ, нарЪзать полосками, подсушить 
въ легкомъ духу и сложить въ банку. ‚ 





о 1138. Сухое варенье изъ персиковъ и другихъ 
фруктовъ. 


Сварить густой сиропъ изь 2-хъ стакановъ сахару и 1 
стакана воды, варить въ этомъ сиропЪ фрукты до тЪхъ поръ, 
пока они не пропитаются сиропомъ. Тогда выложить ихъ на 
блюдо. Если подъ ними натечетъ сокъ, то переложить ихъ на 
другое. Вакъ обеохнутъ на солнцЪ, посыпать мелкимъ саха- 
ромъ и подсушить въ вольномъ духу. Г 





3№ 1134. Сухое варенье изъ яблокъ, называемое 
опеканы. 


Очистить яблоки оть кожи, вычистить сердцевину, нарЪ- 
зать яблоки довольно крупными кусочками и класть ихъ въ 
воду, чтобы не почернзли. На 1 ф. яблокъ отвЪсить 1/, ф. 
сахару. С: 
поръ, пока они не сдЪлаютея прозрачными. Выложить яб- 
локи на блюдо и дать имъ обсыхать; въ оставпийся сиропъ 





прибавить сахару и воды, прокипятить его, положить новую. 
порцю яблокъ И варить сколько надо. Если подъ яблоками _ 


на болюдЪ натечетъ сокъ, то переложить ихъ на другое блюдо, 
дать яблокамъ обсохнуть на солнцЪ въ течене н$зсколькихъ 





\^ 


3..0. р Новое особе хозяйкамъ. 


варить сиропъ и варить въ немъ яблоки до ТЪХЪ. 





| 
_ 
: 




















р 
— 386 — 


", * 





® 


рт 4 | а 
дней и, если они хорошо обсохнутъ, пересыпать сахаромъ 





и сложить въ банки. Вели же нЪть, то, посыпавъь круп- 


нымъ сахарнымъ пескомъ, поставить на 1 ночь въ вольный 
ДУХЪ. | 


№ 1135. Сухое варенье изъ грушъ. 


Набрать сотню мелкихъ, почти спЪлыхъ грушъ, очистить 
ихъ отъ кожицы, укоротить хвостики и класть ихъ въ боль- 
шой тазикъ съ холодной водой; поставить тазикъ на самый 
дегый огонь и дать кипЪть потихоньку. Посматоивать за 
грушами и какъ Зея которая мягкою, то вынимать и 
клаеть въ холодную воду. Дать грушамъ стечь черезъ сито, 


покрытое салфеткой. Положить въ тазикъ 2!/, ф. сахару, на- 


лить 8 стакановъ воды, дать вскипЪть, снять пЪну и опу- 


а 





Е... 


м. на солнцъЪ ИЛИ | ы 


стить на дно тазика рядъ грушъ, дать съ ними вскипЪть 
одинъЪ разъ, вынуть Е въ каменную посуду; въ сиропъ 
положить новый рядъ грушъ и т. д. Уложить груши на пле- 
теныя рЪшетки, хвостиками кверху, при чемъ приплюснуть 





ихъ насколько возможно; но не давить. Поставить ихъ въ. 


такую печь, какъ ПослЪ хлЪбовъ. Повторять это до 4-хъ разъ 
и всяюй разъ передъ тЪмъ, какъ ставить въ печь, обмаки- 
вать груши въ холодный сиропъ. У ложить ихъ въ коробки и 
вАДЫе два ряда перекладывать листомъ бЪлой бумаги. (0- 
хранять въ сухомъ мЪетЪ. Оставшийся сиропъ можно упо- 
На, компотъ. 

Такимъ же образомъ можно приготовлять и яолоки, а ИЗЪ 
ягодъ приготовляется такъ, какъ сказано въ № 1134, 









® 
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№ 1136. Рябина въ сахаръ. 


Обдать КИПЯТКОМ рябину, захваченную морозомъ, и дать 
постоять сутки, потомъ слить воду и варить въ сиропЪ, какъ 


_ивсякую ягоду (на стаканъ рябины стаканъ сахару или на 


1 д. ягодъ 1 ф. сахару). Прокипятивъ разъ 5—6, слить ВЪ 
каменную миску, остудить, вынуть ягоды на плоское блюдо, 
Ь ВОЛЬНОМЪ духу! и, обвалявъь мел- 





ТБ кат банки. а оставшийся сиропъ 















































— 887.— 





8 


№ 1137. ° Клюнва въ сахарЪ. 
Сбить 3 бфлка въ густую пЪну, прибавить 2 стакана мел- 
каго сахару и сокъ изъ одного лимона; всю эту массу сте- 





-_ * 


реть какъ можно лучше, и, обвалявъ въ ней каждую ягодку, | 


бросать ягодки въ тарелку съ мелко истолченнымъ и про- 

съяннымъ сахаромъ. < 

№ 1138. Пюре изъ малины или земляники для 
мороженаго. 


г 


Протереть черезъ сито свЪжую малину (на льду) и поло- 
жить на 3 стакана. протертой массы 1 стаканъ сахару, раз- 
мЪъшать хорошенько, сложить въ бутылки; закупорить, за- 
смолить и держать въ холодномъ’мЪетЪ. Если же малина не 
очень сладкая, то на 1 ф. протертой массы положить 1 4. 
сахару. Мороженое, приготовленное на этомъ пюре, бы- 
ваетъ такого вкуса, какъ изь только что собранныхъ ягоръ. 
На 1 ф. протертой ‘массы земляники класть 1 ф. мелкаго 
сахару. 


в 





№ 1139. Пюре для пирожныхъ. 


Заготовленное вышесказаннымъ способомъ пюре выложить 


Г 


изъ бутылки въ тазикъ и на стаканъ пюре положить 1/, ста-_ 
кана мелкаго сахару, съ которымъ дать векипЪть, но только 


не болфе разу. ПроцЪдить, остудить и холоднымъ обливать 
что надо. 


№ 1140. Яблочная пастила по рецепту изъ Коломны. 


Иепечь 10 ф. яблокъ, протереть. Положить въ протер- 
тую массу 2 бЪлка, сбивать ее до тЪхъ ‘поръ, пока побЪ- 
лЪетъ, сахару положить по: вкусу. Разлить массу на блюдо 


_И поставить въ печь, въ вольный духъ. Какъ подсохнеть и. 


будеть отставать отъ блюда, нарЪфзать и складывать. ВЪ 
коробки. 


№ 1141. Яблочная пастила № 2. 





} 


в. Испечь '/. пуда КИСЛЫХ яблокъ (нтукъ 60—80), проте- р 
я `реть и на стаканъ Зато массы ими у, м мелкаго 











В #. 
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ч.л 
а. 
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сахару и 1 бЪлокъ. Бить это, пока побЪлЪеть и погустЪетъ. 
Выложить сбитую массу на середину блюда, сгладить но-_ 
я жемъ и поставить на ночь въ вытопленную печь (какъ послЪ 
хлЪбовъ) и не закрывать вьюшку, а только приетавить за- 
слонку; еели же тЪето сильно будетъ расходиться, то закрыть и 
вьюшку. Узнають готовность пастилы слфдующимъ обра- м 
зомъ: снявъ съ тарелки, приложить къ уху и если шумить, — 
^ То еще не готова и наоборотъ. 








фз 














№ 1142. Яблочная пастила союзная. е 


Испечь 10 ф. яблокъ, протереть и положить ВЪ НИХЪ 
4 ф. мелкаго сахара и.2 яичныхь бфлка. Сбивать на льду, 
| пока не будетъ масса лая и густая. Разложить ее въ бу- 
ты мажныя коробки, поставить въ вольный духъ. Вынувъ изъ :: 
печи, дать пастилЪ выстояться въ коробкахъ, затЪмъ со- 
рвать бумагу и переложить сухую пастилу сырой массой = 
въ Н$Ъоколько рядовъ. ДЪлать пастилу изъ спЪлыхь яб- 
локКЪ. у 








г. 


№ 1143. Сокъ изъ ягодъ для мороженаго. 





Набрать спЪлыхъ ягодъ, положить ихъ въ каменную миску, 
помять и пересыпать мелкимъ сахаромъ (на 1 ф. ягодъ 1 ета- 
канъ сахару), вынести въ ледникъ, дать стоять сутки; пере 
мЪшать и еще оставить на сутки. Откинуть на частое сито, “. 
дать стечь соку, разлить его въ бутылки, закупорить, за- . 
и. смолить и вынести въ подвалъ. 





№ 1144. Нлюнвенный морсъ. 





Сшить мфшокъ изъ грубаго холста въ видЪ воронки. Ието- 
` лочь вь кадушкЪ мерзлую клюкву, сложить ее въ этоть мЪ- Е 
покъ и полвЪсить его въ такомъ мЪетз,—гдЪ было бы хо- ра 
лодно, но ве мерзло. Подетавить подъ мшокъ какую-нибудь 

’ глиняную или фарфоровую чашку, чтобы, сокъ стекаль въ 
‘нее. Какъ наполнится посуда сокомъ, то послздый слить 

въ бутылки, которыя закупорить, засмолить и вынести на 
_холодъ. Подъ мЬшокъ опять подставить чашку и такъ до } 
ы 


‚ А о В ТЬХЪ П ръ, какъ перестанетъ сокъ капать. 
О“ 39 
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№ 1145. Сиропъ изъ ягодъ. 





_ Очистить ягоды оть в1 точекъ, раздавить ихъ въ глиня- 

_ ной посудЪ и оставить на холоду на сутки. Пропустить 
сокъ сначала на рЪшето, а потомъ процздить черезъ си- | 
течко. На стаканъ соку положить стаканъ сахару дать вскипЪть ый 
въ тазикЪ только одинъ разъ, при чемъ снять пфну. Осту- у 

дить и разлить въ маленьк1я бутылки отъ зельтерской воды, — 
закупорить, засмолить и держать въ холодномъ мЪстЪ. Та- 
кимъ образомъ приготовляются сиропы изъ всякихъ ягодъ. 





№ 1146. Консервы ИЗЪ фруктовъ. 


Очистить съ фруктовь кожицу, разр$зать пополамъ. Сва- 
рить жиденьюЙ сиропъ изъ 1 фунта сахару и двухъ стака- не 
новь воды, положить въ него фрукты, дать съ ними два | 
раза вскипЪть, вынувъ ихъ на рЪшето, покрытое о 
дать имъ стечь. Въ сиропъ прибавить еще одинъ фунтъ са- „ 

о хару, сварить его до густоты и остудить. Пока сироп 
остынетъ, въ чистыя банки укладывать фрукты, не доходя 
на вершокъ доверху. Когда остынетъ сиропъ какъ парное 
молоко, то наливать его понемногу на фрукты, давая ему 
проходить до дна банки, а если налить вдругъ, то сиропъ, 
останется сверху и нижн!е ряды фруктовъ не пропитаются 
_  имъ. Банки должны быть въ видВ бутылокъ съ широкими 
горлышками, закупорены хорошими пробками и засмолены. 





№ 1147. Нонсервы изъ ягодъ. 


Во время сухой погоды набрать спЪлыхъ ягодъ, наложить 
ихъ въ бутылку. Залить ихъ густымъ, холоднымъ сиропомъ 
по горлышко (на 1 ф. сахару чашку воды), хорошо заку- в. 
порить и засмолить. Хранить въ сухомъ погребЪ или про- › о к 
хладной кладовой. 
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г 





№ 1148. Консервы изъ ягодъ другимъ способомъ. 
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_ Но. даку порить бутылки, Поставить. въ кастрюлю, перело- 
^ жить ихъ сЪномъ, налить холодной водой и варить съ ! |, часа 
или съ часъ. ЗатВмъ отставить кастрюлю, дать т водЪ - 





Е и тогда, вынувъ бутылки, засмолить ихъ и вынести въ хо- 
лодное мЪсто, лучше всего въ подвалЪ зарыть въ песокъ. 
к * Хотя ягоды при этомъ способЪ сохраняютъ свой севъжй 


_  вкусъ, но онЪ всегда сморщиваются; при первомъ споеобъ 

о № 1147) онЪ сохраняютъ ивидъ свой: ягода остается полною ›_ 
5 и не теряетъ своего вкуеа, на я и рекомендую больше 
$ первый способъ. 








ь Домашея конфекты. 
—3№ 1149. Танучни, 
х анбает- 8 
я Нат ф. сахару налить 3 стакана самыхъ густыхъ сли- 


вокъ, поставить кастрюльку на сильный огонь, мЬшать все 
время, пока масса пожелтЪетъ и погустЪеть. Смазать слегка 
желЪзный листъ или мраморную доску, или блюдо, прован- 
‚скимъ масломъ. Вылить на листъ ложку массы для пробы и 
‘если она не расплывется и загустЗетъ, то вылить всю массу 
и, давь ей застыть, нарЪзать продолговатыми кусочками, 
которые завертывать въ бумажки, оставляя верхнюю сто- 
г‚рону открытою. | 

Если желательно имЪть тянучки совсЪфмъ бЪлыя, то уба- 
вить количество сливокъ на половину. 
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№ 1150. ПН: изъ грецкихъ орЪховъ. 


г Сварить ‚изъ 1 ф. сахару до густоты сиропъ кара гели 
(м. № 1071); поджечь въ кастрюлечкЪ 5 кусковъ сахару, 
ВЛИТЬ на подожженный сахаръ чашку сливокь и, прокипя-' 
тивъ, вылить въ карамель и мЪшать ‚до тЪхъ поръ, пока по- 
бБлЪетъ. Одинъ фунть грецкихъ орЪховъ ошпарить, изру-_ 
бить и, всыпавъ въ сахаръ, размьшать СЪ НИМЪ хорошенько. . 
6 Выложить на блюдо, размазать въ лепешку и, нарЪзавъ ку- | 
‚_ @очками? завертывать послздне въ с бу: гажки | 
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= 1151. РР миндаль въ сахарЪ.. > 
се » 





‚ Очистить 1 ф. миндалю, нарЪзать его длинными полосками 


,’иИ подсушитЬ въ шкафу. Положить въ кастрюлю 1 ф. тол-. 








ченаго сахару, безъ воды И она его на плитЪ, все 
время мЪшая деревянной 
высушенный миндаль, 






снова. поджаривать, все время мЗ- 


шая. Поджаривъ, выложить на блюдо, слегка смазанное ® 
` ппрованскимъ масломъ, нарфзать кусочками и подсушить ВЪ. 





печкЪ. р г 
№ 1152. Мятныя лепешки. | ре 


_ ПросЪять черезъ частое сито мелкаго сахару, положить 
его въ каменную чашку, влить немного’ воды такъ, чтобы 


ложкой, потомъ положить туда ^ 


_ вышло сахарное тЪсто; влить въ него нЪсколько капель 
%. _ мятной эссенщи (ВЗЯТЬ. въ аптекЪ). Сложить это тЪсто въ р 
_мМЪдную кастрюлечку съ заостреннымъ кончикомъ. Поста-_ 


вить на легкШ огонь, мьшая слегка, чтобы тЪсто равномЪр- 
но прогр%валось. Какъ только начнеть закипать отъ кра- 
евъ, снять съ огня и капать по капелькЪ на мраморную 
доску или на желЪзный листъ, слегка смазанные прованскимъ 
масломъ. Каждая капля, остывши, образуетъ изъ себя ле- 


‚® пешечку. Черезъ два часа снять лепешечки на бумагу и. 


ь | 
№ 1153. Шоколадная колбаса. | 


подеушить въ легкомъ духу. 


Взять шоколаду въ плиткахъ, только безъ ванили; распу - 
стить его на тарелкЪ, поставивъ оную на кастрюльку съ 
кипящей водой; распустивъ, вмЪеить въ шоколадъ столько 





меду, чтобы вышла густая. масса. НарЪзать кусочками очи-_ 


щеннаго миндалю или орЪховъ и перемБшать хорошенько 





АтЬ ломтиками. 


ь 


№ 1154. те чкй 





съ шоколадной массой. своназать эту массу въ ВИДЪ КоЛ- 
басы и, какъ окрЪинетъ, ‚нар | 





5% м, 
у 

№ 

ч | 
| 


в 

















к 
‚= тъхь поръ, пока сир! пъ сдЪлается густъ, что можно узнать 
сльдующимъ „образомъ: взять въ ложку холодной воды, впу 
стить туда нфсколько капель сиропа, и если сиропь гото: ВЪ, 
р. то онъ не распустится и по вынут, ИЗЪ ВОДЫ скатывается 
‚ ВЪ мягк шарикъ. Тогда снять еъ огня, вынуть ваниль и. 
в о дать остыть въ этой самой посудф. Когда еиропь станетъ 
ий чуты теплый, тогда. взять деревянную лопаточку и тереть 
ВЪ одну сторону, пока масса сдЪлается густая и б$лая. 
Сложить въ баночку, обвязать свинцовой. бумагой. | 
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г * яр м 
" ь `% * Я 
» 5-й - ты ;. | | ыы | : ыы .‘ х 
Домаин!е запасы. № 
‹ чх м 
ем : 
п Приготовлене домашняго му. ь 
' ^, \ 
АЙ На ведро отварной воды штофъ водки и 3 ф. мед ПослЪд- 
‹ Ш класть не кускомъ, а развести сначала водой и потом ' 


влить. Завязать бутыль тряпочкой и черезъ 12. дней влить 
большой чайникъь самаго крфикаго чаю. Когда образуется 
` ГН%здо, уксусъ готовъ. Когда тнЪзда будуть большя, то 
можно слить этотъ уксусъ, гнЪзда промывать холодной во- 
дой и, положивъ. ВЪ чистую бутыль, налить вновь вышеска- 
заннымъ составомъ изъ воды, вина, меду и чаю. Такимъ 
образомъ можно постоянно поддерживать этотъ уксусъ. Пе-_ 
редъ употребленемъ процЪживать его черезъ очень частую 
холстину. Если будеть уксусъ казаться недостаточно крЪп- 
` КИМЪ, то прибавить въ него передъ употреблене мъ уксус- 


ной эссенщи (продающейся ВЪ лавкахъ) по вкусу. 
\ 
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| № 11 156. Малиновый унсусъ. 











2% в _Наполнить Сутыль ре малиной, ютискивая ее 
’ легка; налить уквусомъ, чтобы покрыло. Черезъ мфеяцъ 
—# слить уксуеъ, поить, ров и газет ВЪ ма- 
леньк1я бутылочки, пу< _ пре-» 
красное питье, если ‘прибавлять въ стаканъ съ пахарь 


$3 
* и. 
Е к _ модой по чайной ложечкЪ этого ароматичнаге ь уксуса. ‚ао 
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$ 1157. Эстрагонный уксусъ. _ 





Перебрать. свъжие ЛИСТЬЯ эстрагона, дать имъ немного 
провянуть, сложить въ бутыль, налить уксусомъ и дать по-> 
слфднему настаиваться въ течен1е двухъ недЪфль. Сколько 

нужно, слить въ бутылку, а на эстрагонъ прибавить уксусу. . 





ы ` $ 


№. — 3 


| ___ № 1158. бухой унсусъ. оти”' № 


Обливать кусокь виннаго камня (кремортартаръ кусками) 
10 разъ крзпкимъ ‘уксусомъ и посл всякаго раза давать 
_ ^ ему обеыхать (потребуется не менЪе 10-ти. сутокъ). Потомъ 
_ истолочь, хранить въ баночкЪ въ сУХхОМЪ мЪетъ. Еели смЪ-. 
’_ шать этотъ порошокъ съ водой, то получится уксусь. 


‚№ 059. Унеусъ для мариновки ягодъ, фруктовъ; дыни, 
Е _ винограда и проч. _ ь 


















_ На бутылку хорошаго, крфпкаго уксуса 1'/, ф. сахару, 
* ложку соли, немного лавроваго листу, корицы и гвоздики. 
| Вскипятить, остудить, проц$дить и налить этимъ ягоды или 
фрукты, положивъ ихь въ стеклянную банку. Случается, что | 
“° о прошествыи м$Ъсяца или около того уксусъ этотъ приметь г 
| кислый вкусъ оть ягодъ, то сейчась же его слить и, при- . 
ару столько, чтобы онъ едЗлался сладкимъ, векипя 
тить опять и, остудивъ, налить на ягоды. Такимъ образомъ ^^. 
‚замаринованныя ягоды больше не окиснуть и могутъ сохра- 
_ ® ‘няться больше года. Сохранять мариновку лЪтомъ лучше на 
к ледникъ, азимой въ кладовой. Способъ этоть превосходный. 


















а ‚ | Е у. к. 
№ 1160. Унсусъ для мариновки пинулей, грибовъ, рыбы Е 
“зы проч. ; 


“> 


›® 


На бутылку уксуса 2 куска сахару, ложку соли, немного „= 
душистаго перцу, лавровый листочекъ, 1 корицу и нъеколько — 
Зскипятить, остудить, процъдить и наливать 
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_ ^  Твоздичекъ. Векий 
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нованные грибы. а $ 
гуются одинаково. Перебрать ихъ, очистить _ 


ореш ковъ, перемыть и отварить въ соленомъ кипяткъ о 2 
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Кактъ вскипятъ, то откинуть ихъ на сито, дать стечь вод, 
остудить, "уложить въ банку и залить остуженнымъ 
сомъ № 1160-й. Покрыть банку деревяннымъ круже 
обвязать бумагой. | 









№ 1162. Маринованная свекла. 





| Сварить свеклу, а лучше испечь (она будетъ краснЪе), — 
” очиетить, нарЪзать ломтиками, которые уложить въ банку, 
перекладывая каждый рядъ екобленымъ хрЪномъ. Налить 
е свареннымъ уксусомъ № 11597 : наложить кружокь и обвя- 
зать бумагой. 9 ог 
Е № 1163. а = К 
Взять молоденькихъ кочней цвЪтной капусты, молодень- — »* 
за кихъ стручковъ бобовыхъ и гороховыхъ, корнишоновъ (ма-. 
ленькихъ огурчиковъ), грибковъ, мелкаго луку, баклажановъ _ 
(томаты, помидоры), зеленыхъ стручковь перца и вишенъ. 
Каждый сортъ отварить въ соленой водЪ отдфльно, откинуть 
ы на рБшето, дать стечь водЪ. Потомъ положить все въ уксусе, 


вскипяченный съ разными пряностями, какъ сказано въ 

_ № 1160-мъ, на двое сутокъ. Тогда взять крЪикаго эстрагон- 
_ _^ Наго уксуса, вскипятить его такъ же; прежний уксусъ слить, - 
_ т ^ приготовленныя овощи сложить въ банку и налить ихъ горя- 
чимъ эстрагоннымъ уксусомъ. Дать остыть и тогда, обвязавъ 








_ банку пузыремъ, поставить на солнце на два дня, а потомъ . 
_ __ бохранять въ холодномъ мЪетЪ. 
№ 1164. Пикули другимъ способомъ. 


_ Взять разныхъ молоденькихъ овощей, отварить ихъ слегка 
_ ВЪ кипяткЪ или же обдать кипяткомъ раза три, поелЪ чего = 
‘сейчасъ же бросать въ ле яную воду. Сцёдивъ воду, поло- ‘, 
р Жить ихъ въ крьпюай разсолъ и оставить въ немъ сутки на, 
льду. ЗатЪмъ, откинувъ на рфшето и давъ хорошо стечь, 
` укладывать въ банки, перекладывая краснымъ стручковымъ 
Е” арке» положивши на де банки Не. аклаДрР НЙ 
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| № 1165. Норнишоны. ^ да 
} в. 
| Габрать самыхъ маленькихь огурчиковъ (корнишоновъ),. 
обтереть ихъ, очистить хвостики, положить въ глиняную чаш- 

ку, Посыпать солью (на 5 ф. одну столовую ложку соли) и 
оставить такъ на сутки. Тогда слить накопивпййся сокъ, 
| уложить ихъ въ банку, перекладывая эстрагономъ, стручко- 


вымъ перцемъ, мелкимъ лукомъ и (кто любить) чеснокомъ. 
8 Налить ихъ уксусомъ (№ 1160-й). Накрыть банку кружкомъ, 
обвязать пузыремъ и сохранять въ холодномъ 1 мот. 


$ № 1166. Норнишоны годные къ употребленю черезъ недфлю. 





Очистить и посолить корнишоны въ глиняной чашкЪ, какъ 

‚ сказано выше; черезъ сутки, давъ имъ стечь, налить ихъ 
_кипящимъ уксусомъ такъ, чтобы покрыло; накрыть и оста- 

| вить опять на сутки; они примутъ желтоватый цвФть; слить 
‚уксусь въ м$фдный не луженый тазикъ и поставить на огонь; 

какъ вскипитъ, бросить въ него корнишоны (что остановитъ 
кипЪн!е), помфшать и, какъ только будетъ закипать, отнять 


| тазикъ и дать остыть корнишонамъ въ этомъ уксусе; они ; 

‚  примутъ опять зеленый цвЪтъ. Выложить корнишоны въ : 

| банку, переложить ихъ также стручковымъ перцемъ, эстра- 

| гономъ и проч. и налить уксусомъ, съ которымъ они кипя- 

. тились, такъ, чтобы ихъ покрыло. Черезъ недЪлю ихь можно = 

| кушать. ” 

№ 1167. Маринованный лукъ въ уксусъ. 
Очистить лукъ оть | 





_ холодную воду съ солью. Приготовить соленый кипятокъ и 

положить въ ‘него лукъ; какъ векипитъ, то переложить его ое | 

Въ кастрюлю еъ холодной водой, потомъ откинуть и дать $ 
стечь. Приготовить уксусъь № 1160-й, остудить его, лук > 
уложить въ маленьюмя банки, налить уксусомъ и обвязать 
банки пузыремъ. Хранить въ холодномъ мЪетъ. 











258 № 1168. Накъ солить огурцы по-Филатовскни. | 
ы Ч : 

















: . - 
чтобы огурцы меньше подвергались влляню воздуха. Обуу- 
чи на кадушкахъ должны быть желЪзные, уторы крЪзпве 
(уторами называется то мЪето, гдЪ дно вставлено въ кадуш- 
ку). Нели уторы не крзпюме, то кадушка можетъ потечь, а 


если разсолъ вытечеть, тои огурцы испортятся: они должны 


быть непремнно покрыты разсоломъ. Кадушки надо передъ 
солеемъ несколько разъ запарить кипяткомъ, отчего онЪ 
разбухнутъ, и, убфдившись, что нигдВ нЪть течи, тогда. толь- 
ко врубить ихъ въ ледъ, по возможности до краевъ. Самое 
лучшее время для соления огурцовъ въ прокъ, это начало 
августа, когда бываеть 2-й сборъ огурцовъ. Выбирать надо 
зеленые, крзпке огурцы, обирать ихъ въ сухую погоду. 
Самый лучпий сортъ для воленйя въ прокъ—это муромеюе, 


но хороши также и вязниковсюе и др. кр5июе сорта. СлЪ-_ 


дуетъ, обобравъ ихъ отъ хвостиковъ, вымыть въ холодной 
водЪ непремЪнно чистыми руками и, промывъ въ одной во- 


дЪ, сполоснуть ихъ еще чистой водой, чтобы на нихь не 


оставалось . никакой грязи. Уложить огурцы въ кадушку, 
врубленную въ ледъ, рядами, перекладывая каждый рядъ 
листьями черной смородины и вишневыми, пересыпая укро- 
помъ, а на дно кадушки положить листьевъ хрЪна и наскоб- 
леннаго хрЪфну. Дать постоять огурцамъ безъ разсола во 
льду дня два, развести соль въ холодной водЪ (на каждую 





мЪру огурцовъ 1'/, фунта соли) и влить столько разсола,. 


чтобы потопить огурцы, и сколько пойдетъ ведеръ воды, 


столько влить ковшей топленой дубовой коры. Наложить кру-_ 


жокъ, а гнеть самый легюй (отъ тяжелаго гнета огурцы 
тмниейье чтобы кр. не вс 








надо м И края кадушки. Какъ Насту пять морозы, ' 1% 
перенести огурцы съ ледника въ погребъ. Доставаль ‘огурцы 
чистой деревянной ложкой (половникомъ), а отнюдь не брать 
руками. | 





° № 1169. Соленые огурцы съ чеснокомъ. 


Приготовить кадушки, набрать и вымыть огурцы, какъ ска- 


зано въ предыдущемь номер$. Врыть кадушки въ ледъ, уло- | 
опневыми, смороди-_ 


БЕ 





Жить УрО, перекладывая листьями 
ыми, дубовыми (послЪднихъ класть ВРИНОРо), укропомъ. 
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Чесноку класть на каждую кадушку одну чееноковку. Дать 
стоять огурцамъ во льду безъ разсола 3-е сутокъ, по про 
шеств1и которыхъ налить разсоломъ. Разсолъ: на ведро во- 
ды 1 ф. соли, чайную ложку селитры, 1 ковшь отвару ду- 
бовой коры и \з ковша отвара изъ листьевъ смородины, 
вишни и укропа. Положить на огурцы кружокъ съ легкимь 
гнетомъ, или завернуть кружокъ завертками и далЪе посту- 
пать, какъ сказано въ предыдущемъ номерЪ. Посоленные 
этимъ способомъ огурцы не портятся, если даже будуть 
безъ льда, лишь бы первое время ‘удалось имъ пробыть во. 
льду. 
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№ 1170. Малосольные огурцы. 


Набравъ молодыхъ огурцовъ, перетереть ихъ до-суха, уло- 
жить въ банку, перекладывая листьями черной смородины, 
вишневыми и укропомъ. СдЪлать разсолъ: на ведро холодной 
воды 1 ф. соли; налить имъ уложенные огурцы и вынести 
банку въ ледъ. Дня черезъ 4 будуть готовы. Малосольные 
огурцы лучше солить небольшимъ количествомъ, а то они 
могутъ скоро пересолЪть. На банку наложить деревянный _ 
кружокь и обвязать сахарной бумагой. 





№ 1171. Малосольные огурцы на скорую руку. 


Это солеше приготовляется по необходимости, когда нуж- 
но им%ть за нЪсколько часовъ до обЪда свъжепросольныхъ 
огурцовъ. Взять столько огурцовъ, сколько. требуется на 
одинъ день, и, перемывъ ихъ въ холодной водЪ, уложить въ 

банку, перекладывая листьями черной смородины, вишневы- 
“ми и укропомъ. Распустить соли въ кипятк$ (количество 

соли, смотря по количеству воды, полагая на штофъ воды 

° меньше \/ $Ф.). Горячимъ разсоломъ налить огурцы, и, какъ 
онъ остынеть, то вынести на ледникъ. Часа черезъ три 
огурцы будуть готовы. Чтобы огурцы не всплывали, пол9- 
жить на нихъ деревянный и самый легюй гнетъ. 





в. - 


№ 1172. Уксусные огурцы. 


солью, уложить ихъ на салфетку и оставить лежать до у1 
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Вытереть огурцы, срЪзать концы отъ стебля, посыпать. м 44 м 
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Затфмъ уложить ихъ въ банку, перекладывая укропомъ, 





эстрагономъ, стручковымъ перцемъ, мелкими луковицами и 
на каждую банку положить по головк% чесноку. Огурцы 
ставить въ банкЪ стоймя. Налить огурцы вскипяченнымъ и 
остуженнымъ крЪикимъ уксусомъ (№ 1160). 


№ 1178. Соленые арбузы. 





Дубовую кадку, ведеръ въ 10—15, вымыть и запарить хо- 
рошенько, чтобы не потекла. Въ кружкЪ, которымъ она бу- 


деть покрыта, провернуть дырочки. Арбузы выбирать не- 


крупные и не совсЪмъ дозрЪлые, но тоже и не зеленые, съ 
твердой, не мятой корой. Обтереть арбузы; уложить ихъ въ 
кадку, наложить кружокъ, завернуть завертками, чтобы онъ 
не приподнимался. ЗатЪмъ налить разеоломъ черезъ дыроч- 
ки. Разсолъ: на ведро холодной воды 11, {ф. соли. Такимъ 
образомъ посоленные арбузы очень вкусны и не имфютъ 
запаха, подобно тЪмъ, которые, по какому-то странному 
обыкновен!ю, солятся вмЪстЪ съ капустой. До морозовъ со- 
леные арбузы должны стоять во льду, а по наступлеши мо- 
розовъ должны быть перенесены въ погребъ такъ же, какъ 
ужки содержать въ чистотъ. 





№ 1174. Соленыя лфсныя груши. 

Насыпавъ полный боченокъ зрЪлыхъ лфеныхъ грушъ, на- 
лить ихъ разсоломъ: на ведро воды ' ф. соли и 1 ф. са- 
хару. До морозовъ держать во льду, а затЬмъ въ подвалЪ 
или въ погребъ. и 


№ 1175. Соленыя простыя сливы. 


Наложивъ полный Е: или кадочку сливами, налить 
ихъ такимъ сиропомъ: 1 ф. сахару, 2 бутылки воды, 1 сто- 
ловую ложку соли сы и чашку уксуса. Векипятить, 
_ остудить и залить сливы. Можно приготовлять эти сливы въ 


оне р орон 2 В во льду, а зат$мъ въ подвалЪ 
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‚Выбрать ягоды, перемыть ВЪ ` холодной водЪ, дать стечь. 
Укладывать Ягоды ВЪ банку, перекладывая цъльными ябло- 
ками. На '/ ведра воды положить 1 ф. сахару, по вкусу 
_ положить лавроваго листу, корицы, гвоздики, вскипятить, 
остудить и налить на ягоды. На банку положить кружокъ, 
обвязать бумагой. До морозовъ держать во льду, а затЪмъ 
въ подвалЪ, погреб или кладовой. | 








7. Моченыя яблони. 

Для мочен1я яблокъ надо брать дубовыя кадушки неболь- 
шихъ размЪровъ, мЪры на 3—4, а то даже и меньше. Хо- 
рошенько вымыть ихъ, запарить кипяткомъ, чтобы не ока- 
залось течи, и врубить въ ледъ. Яблоки должны быть не битыя 
и не мятыя, лучше всего снятыя прямо съ дерева. Самые 
лучиШе сорта для мочки: бЪль, анисъ, вообще кисловатыя, 
не черезчуръ нфжныя, но и не очень крзиюмя. Обтеревъ 
яблоки, на дно кадушки положить соломы, а потомъ класть 
яблоки рядами, перекладывая каждые 2 ряда опять соломой 
и пересыпая хмелемъ; на послзднй рядъ соломы клаеть не 
надо, а покрыть вишневымъ листомъ. СдЪлать слвдующимъ 
образомъ такъ называемую поспу: на 5 ф. ржаной, несЗян- 
ной муки и на 1 ф. пшеничной налить 4 ведра кипятку, 
положить 1 деревянную ложку соли. Вливая кипятокъ на муку, 
все время мЪшать, затЗмъ дать остыть и отстояться; тогда 
осторожно слить въ ведра, чтобы не попадала мука. Поло- 

жить въ кастрюлю 15 ф. сахару, налить поспой, подогрЪть, 

чтобы сахаръ распустился и, остудивъ, мъшать съ поспой, 
которую налить на яблоки, уложенныя Въ кадушкЪ такъ, 
чтобы ихъ покрыло. Наложить кружокъ и положить гнетъ. 
Передъ наступленмемъ морозовъ убрать яблоки съ ледника 

въ подвалъ или въ погребъ. | 
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№ 1178. Моченыя яблони иначе. 














































и? —ф. солоду, ый ово" о  двухведерномъ ны и. 
поставить въ такую печь, какъ послЪ хлЪбовъ. Утромъ 
опять развести водой и, давъ отетояться, наливать яблоки. 


Снимая съ дерева, класть ихъ въ боченокъ рядами, пере- 
стилая каждый рядъ яблочнымъ листомъ довольно толето, 
чтобы яблоки не касались другъ друга. Наполнивъ боченокъ, 
закрыть втулку крфпко, боченокъ до глубой осени держать 
во льду, а потомъ перенести въ подвалъ или погребъ, въ 
такое мЪсто, глЪ бы они не могли замерзнуть. Такимъ обра- 
зомъЪ Е | сохранить яблоки до новыхъ. Не надо мЪшать 
разные сорта и снимать яблоки съ дерева не совс$мъ зр3- 


“о 


№ 1179. Какъ сохранять яблоки свъжими. 








лыя. Хорошо. сохраняются антоновка, титовка. №. 


№ 1180. Способъ сбереженя яблокъ въ гипсъ. 


Вытереть до-суха яблоки, выбирая самыя крзпикя и неис- 
порченныя. На дно ящика или бочки насыпать слой гипса 
въ палецъ толщиной, на этоть слой положить рядъ яблокъ 
стеблями вверхь и чтобы они не касались другь друга. За- 
сыпать всю пустоту гипсомъ и покрыть слоемъ гипса въ 1/, 
пальца толщиной, потомъ слздуюций рядъ и т. д. доверху. 
Бочку или ящикъ съ яблоками не ставить прямо на землю. 
Сохранять въ подвалЪ или въ погребъ. 





№ 1181. Еще способъ сберегать яблони. 
> 


‚ Можно еше сберегать яблоки, засыпая каждый рядъ пес- 
комъ, сухимъ, но не горячимъ. Самое главное услове для 
сохранен1я яблокъ—это сухое, прохладное помъщене. 





$ 1182. Яблоки сушеныя. 











Очистить яблоки отъ кожицы, вычистить сердцевину, раз- _ 


_рЪзать на части и, нанизавъ на нитку, просушивать въ са- 
момъ легкомъ духу; повторять это прое риа ДО ТЬХЪ 
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поръ, пока они высохнуть, и затфмъ, сложивъ въ банки, би. 
держать въ сухомъ м$етЪ. г 
О 
№ 1183. Груши сушеныя. 


РА . 
Приготовить изъ хвороста плетенки или деревянныя ръ- 

шетки. Очистить груши оть кожицы, нарЪзать ихъ частями 

и вставить на этихъ рЪшеткахъ въ такую печь, какъ послу 

хлЪбовъ. На другой день, перевернуть ихъ рут стороной, 

опять вотавить въ такую же печь и повторять это: до тЪхъ 

поръ, какъ онЪ хорошо провянутъ. Ззтфмъ окончательно 

просушить ихъ на солнцЪ въ течене одного или двухъ дней. 








# 


№. 1184. Сушеныя сливы. 


‚Просушиваются такъ же, какъ и груши. ПослЪ этого сло. 
жить въ мфшки или корзины и сохранять въ сухомъ мЪстЪ. 
Передъ употреблешемъ въ компотъ надо ихъ положить ВЪ 
холодную воду на часъ или на два и затЪмъ варить въ этой 
же вод до тхъ поръ, пока разбухнутъ, прибавивъ въ воду. 
немного сахару. 





що 1185. Сушеные грибы. 





Перебрать грибы, но не мыть, нанизать ихъ на нитки и ра 
повесить сушить на солнцЪ. Когда въ нихъ не будетъ больше. _ Г 
соку, можно вставить ихъ въ печку въ самый легюй духъь для | 
окончательной просушки, но лучше досушгить на солнцЪ, если ь 
погода тому благопраятетвуетъ. Такимъ образомъ можно за- 
готовлять: бфлые грибы, подберезники, опенки, сморчки, шам- 
пиньоны, маеляники. Хранить ихъ въ сухомъ мЪетЪ. Мыть | 
передъ приготовлетемъ кушанья. 










№ 1186. Канъ солить грузди. 


% 





Солить грибы удобнфе въ дубовыхъ небольшихъ кадочкахь Я ОЙ 
 (липовыя впитывають въ себя разсолъ). Грузди перемыть а 
$ о ВЪ ХОЛОДНОЙ ВОДЪ, обобравъ ихъ оть корешковъ. На дно ка- в - 
® ДОЧКИ Положить листу: смородиноваго, эстрагону, укропу, | т — 
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_тому что они нЪжн$е. НЪк 
_ \зыжики бывають вкуснЪе, если ихъ не мыть, а только пере 
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чаберу, но вишневаго не класть, потому что отъ него тем-_ 
_нъетъ разсолъ. ЗатЪмъ укадывать грибы рядами и посыпать 


каждый рядъ легкимъ слоемъ соли (посолить). Сверху закрыть 
такими же листьями: наложить кружокъ съ гнетомъ. Какъ 
сядуть грибы, то добавить грибовъ и поступать такъ, пока 
кадочка не наполнится. Хранить до морозовъ на льду, а 
потомъ перенести въ подвалъ или ВЪ погребъ. 


*ъ: 
№ 1187.Накъ солить бЪлянки или отварушни. 


Точно такъ же, какъ и грузди, но только можно каждые 
2 ряда перекладывать листомъ не толсто и слегка пересыпать 


‘тминомъ. Во всемъ остальномъ поступать такъ же, какъ и. 


съ груздямй Эти грибы очень вкусны съ хорошей сметаной. 


№ 1188. Ванъ солить рыжини. 


Такъ же, какъ и грузди, но класть еще меньше соли, по- 
которые любители увЪзряютьъ, что 





тереть сухимъ полотенцемъ, но при этомъ способЪ остаетея 
въ нихь очень много песку. Листъ клаеть только внизъ И 
сверху, а перекладывать имъ не надо: онъ отбиваетъ вкусъ 
рыжиковъ. 

№ 1189. Нонсервы изъ св5жихъ шампиньоновъ. 


Отнять корешки, шляпки вымыть и Дать имъ стечь и о0б- 
сохнуть. Положить въ пустую кастрюлю, покропить уксусомЪъ, 
посыпать солью, накрыть крышкой и поставить на плиту. 
Наберется много соку, дать ему выкипЪть на половину, от- 
ставить съ плиты кастрюлю и когда остынуть шампиньоны, 


то накладывать ихъ въ бутылки и залить оставшимся сокомъ, 
`закупорить, засмолить и вынести 5® подвалъ. *- 


—. 


№ 1199. Нонсервы изъ свЪжихъ грибовъ. ` 


в 


_ Отобравъ хороше молодые грибы, отдлить однЪ шляпки, 


* 
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ный горшокъ, налить ИхЪ коров: мъ топленымъ масломъ, 
въ которомъ дать имъ вскип?Ъть 2 раза. В Бь сложить грибы _ 
рядами въ банку и-залитвмаеломъ, съ которымъ они кипя- 


_ тились, завязать банку пузыремъ и держать въ холодномъ 


мЪъстЪ, но не на морозЪ. .’ 
и Бо 


м 


№ 1191. Консервы изъ томатовъ (помдамуровъ). 


Очиетивъ каждый плодъ оть лени, разр$зать на 4 части 
и класть въ’кастрюлю. Накрыть крышкой, поставить на плиту, 
изръЪдка помфитивая, чтобы не пригорЪли, и до тъхь поръ дер- 
жать, пока не испарится ‘изъ нихъ вся сырость. Протереть 
черезъ сито на сотейникъ, который поставить на плиту, чтобы. 
вытянуть оставшуюся сырость. Когда протертая масса осты- 
нетъ, то накладывать въ бутылки, закупорить, засмолить и 
вынести въ подвалъ. 








Е ы 
№ 1192. Нанъ узнавать ядовитые грибы отъ хорошихъ. 





Проварить ихъ въ водЪ съ очищенной луковицей, и если ‚ 
луковица посинфетъ или сдЪлается темно-желтая, то зназить, 
что грибы ядовиты, а если сохранить свой цвЪтЪъ, то хо] 








№ 1198. Нонсервы изъ зеленаго горошка. 


Набравъ молодого вышелушеннаго зеленаго горошку, поло- 
вить его въ соленый кипятокъ, прибавивъ въ послЪдн!Й ложки 
> сахару. Минуты черезъ 2 откинуть ег@ на сито, дать стечь, 
_ наложить въ жестянки, которыя запаять, или въ бутылки, ко- 
торыя закупорить, и поставить въ кастрюлю, наполненную 
холодной водой, переложить сЪъномъЪ и дать кипЪть часа 2, 
подливая горячей воды, чтобы коробки были покрыты водой. 
Отставивъ кастрюлю съ плиты, дать въ ней остыть жестян- 
камъ или бутылкамъ. Вынувъ жестянки, ‚ провернуть въ каж: 








_ дой дырочку и, выпуетивъ воздухъ, сейчасъ же эту дырочку 


опять запаятью Горошку набранному лежать не давать, а 
тотчасъ варить его. | 


4 1194. Консервы изъ зеленаго горошка по-французски. 





_Для консервовъ выбирать сарта покрЪпче: въ нъжныхъ сор- 
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тахъ очень много воды. Положить въ глиняную чашку ста- — 
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кановъ 20—25 зеленаго горошку, '/, ф. сливочнаго масла, 
соли по вкусу и влить воды столько, чтобы можно было хо- 
рошо перемЪшать руками. ЗатЪмъ слить воду, сложить го- 
рохъ въ кастрюлю, прибавить '/, ф. сахару, букетикъ пе- 
трушки, 2 большя луковицы и сварить горохъ такъ, какъ. 
будто его сейчасъ надо кушать. Тогда вынуть петрушку, лукъ 
горохъ совершенно остудить, наложить въ бутылки вмЪетЪ 
съ сокомъ, въ которомъ онъаварился. Закупорить бутылки, 
обвернуть сЪномъ или тряпками и поставить въ кастрюлю 
съ холодной водой (надо, чтобы бутылки были въ водЪ до 
трехъ четвертей) и дать имъ кипфть часъ. ПослЪ этого за- 
смолить и вынести въ подвалъ. 


8." 





т 


о 1195. Сушеный горошекъ. 





= 
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На !/, ведра сильно кипящей воды положить 1 столовую 
ложку сливочнаго масла и опустить въ этоть кипятокъ вы- 
шелушенный молодой горошекъ; откинуть его на рЪшето, 
разсыпать свободно на простыню на столЪ, прикрыть его 
отъ солнца другой простыней и оставить его такъ на, 24 часа. 
ЗатЪмъ, насыпавъ его на противень, поставить въ русскую 
печь или другой шкафъ въ самый легюй духъ, гдЪ держать 
_отъ'4-хъ до 6-ти часовъ, а можеть быть и болЪе, смотря по 
тому, какъ онъ будетъ просыхать. Держать въ банкахъ или 
въ жестянкахъ въ сухомъ МЪСТЬ. 














№ 1196. Какъ сохранять лопаточки и зелень фасоли. №. 


На бутылку воды положить 3 столовнхь ложки соли, вски- р 





пятить, остудить и налить на лопаточки, плотно уложенныя 
°  фядами въ банкЪ. До морозовъ держать во льду, а потомъ въ 

подвалъ или погребъ. Передъ употреблешемъ, если покажутся 
| солоны, то вымочить въ теплой водЪ. Другой,способъ: уло- 
_ ЖИТЬ лопаточки рядами въ банку, пересыпая каждый рядъ 
солью, наложить гнетъ, и какъ лопаточки осядутъ, то при- 
°  бавить ихь еще и такъ поступать, пока не будеть банка, 
2 _ полна. Сверхъ наложить гнетъ„Передъ употреблен1емт тоже 

те _вымачивать. ь ; $ 
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№ 1197. Накъ запасат свЪж!е листья зелени. 


Набрать молодыхъ листьевъ шпината, щавелю, молодого 
свекольнику. укладывать ихъ въ банки рядами (на каждую 
зелень особая банка), пересыпая каждые? ряда солью, при- 
тискивая хорошенько листья. Сверху положить кружокъ съ 
гнетомъ и какъ листья осядутъ, то добавить еще, чтобы на- 
полнить банку. Кружокъ съ гнетомъ наложить ОПЯТЬ. 





№ 1198. Сушеные коренья. 


Взять кореньевъ петрушки, пастернаку, сельдерею, мор- 
Кови, очистить ихъ, перемыть, нашинковать каждый порознь, 
обдавъ кипяткомъ, и высушить на рфшетЪ въ самомъ легкомъ 
луху до тЪхъ поръ, какъ въ кореньяхъ не останется никакой 
сырости. Сохранять въ сухомъ мъстЪ. 


№ 1199. Сушеные шпинатъ и щавель. 
"а = | 
Опустить сорванные листья въ соленый кипятокъ, чтобы 
обварить ихъ, откинуть на рфшето и сушить въ легкомъ духу. 
Сохранять въ коробкахъ въ прохладномъ, но сухомъ мфетЪ. 


№ 1200. Приготовлене кислой рубленой капусты. 





Кадки для кислой капусты должны быть дубовыя, съ крЪи- 
_кими обручами, хорошо вымыты и запарены горячей водой. 
чтобы не было въ нихъ течи. Бывпия въ употреблени кз- 
душки очезь долго сохраняютъ противный запахъ, вел детве | 
чего ихъ надо въ течеше лЪта вымочить, для чего опустить 
ихъ прямо наводу въ прудъ или р$ку, отчего онЪ постепенно 
потеряютъ этотъ запахъ. Передъ солешемъ все-таки вымыть ` 
‘хорошенько и запарить. Выбирать кадки лучше небольшихъ 5. 
размБровъ, м5ръ на 6, на 7. Вилки брать сочные, свЪъяше, 
неповрежденные морозомъ.Обобравъ съ нихъ верхне листья — 
(такъ называемую черную капусту), вырЪзать кочерыжкиии = 
рубить въ деревянныхъ корытахъ с$чкой или тяпкой. Передъ ‹ — 4 
окончашемъ рубки положить на каждоеведро рубленойкапуеты = 
‘|, стакана соли и дорубить окончательно. Отъ этой соли капуста  _ 


2 КИ от 
ЗАЧ 






















Г 
1 “ыы Ро ты > мо. а 
Ка" № пы ШО Г | 
ет : 224 "а. . 2% И г ы ы 
С { } ыы те в в“ _ 5 
ы а — ие м кА 

















к 40: Г ис оф ть 
$ 
— 406 — 


сдЪфлается сочною. Засыпать дно кадушки слоемъ несБянной 
ржаной муки и застлать капуетными листьями. Положить. 
рядъ рубленой капуеты въ '/, аршина вышиной, потомъ 
рядъ вилковъ съ кочерыжками, которыя надрЪзать крестомъ 
и посыпать ихъ солью. ПЦотомъ опять слой кадеты въ чет- 
верть, рядъ вилковъ ит.д. Убивать капусту плотно. Сверху 






покрыть листьями, а для большаго п предохранен{я капусты 


наложить слой рубленыхъ кочерыжекъ, которыя можно ебро- 
сить, когда капуста будетъ готова. Наложить кружокъ съ 
тяжелымъ гнетомъ, соку дастъь капуста очень много. Сна- 
чала она будеть пЗниться, а потомъ пЪна будетъ понемногу | 
пропадать, черезъ двЪ недЪли пропадеть совсфмъ и капуста 
будетъ готова. Солить ее на погребицЪ, а когда пЪна про- 
падетъ, то спустить кадушки съ капустой въ погребъ. Въ иные 
годы капуста бываетъ очень сочная, въ друге же наоборотъ. 
Въ первомъ случа, если соку слишкомъ много, то счерпнуть 
его, во второмъ же дополнить кадку разсоломъ; надо чтобы 
капуста была всегда покрыта разеоломъ. Кружки держать 





® 


— № 1201. Шинкованная капуста. _ 





Приготовить небольпия дубовыя кадочки, вымыть, запарить 
горячей водой. Выбирать самые плотные вилки. Обобравъ чер- 
ные листья, исшинковать капусту мелко. Посолить по вкусу 
(солитьнебольшими порцями, чтобы удобнЪебыло пер етирать), 
посыпать слегка тминомъ, перетереть въ рукахъ капусту съ 
солью и тминомъ и накладывать въ кадочки какъ можно илот- 
нЪе. Наложить кружокъ съ тяжелымъ гнетомъ. 


№ 1202. Нанъ сохранять св5жую капусту. 


По наступлении осеннихъ морозовъ вынуть совершенно 
сформировавиеся кочни капусты съ корнемъ, укоротить эти 
корни, подрЪзать наружные листья, а самые кочни привязать 


къ высоко протянутой веревкЪ или жерди такъ, чтобы они 


не прикасались другъ къ другу. Если же будутъ испорченные 


листья, то обрывать ихъ. ЕЯ зъ сухомъ подвалЪ или 


въ погребЪ. Точно такъ же сохранять цеваную и красную 
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№ 1208. Накъ солить солонину. 

м #2 | 
Запарить кипяткомъ кадки, чтобы не потекли. Вадки должны 

быть дубовыя, еъ крфпкими обручами и хорошо вымыты. На, 

каждый пудъ мяса отвфсить по. 2*/, ф. соли; укладывать 

мясо рядами, пересыпая этой солью, какъ можно плотнЪе, 

чтобы не было пустоты. Мягкя части укладывать вниз, а г @ 

части съ костями наверхъ, чтобы онЪ шли въ расходъ прежде; 

| если же онЪ будуть уложены внизъ, то около нихъ образуется 

пустота, отчего можеть портиться солонина, сверху же легче , 

придавить ихъ гнетомъ. ЗатЬмъЪ сварить тузлукъ, или разсолъ: 

на каждый пудъ мяса 'з ф. соли, щепотку селитры, немного 


‚ лавроваго листу, гвоздики, корики и перцу. ВБекипятить это 











съ нужнымъ количествомъ воды для погруженя мяса и, у. 
остудивши, вылить на мясо. Наложить кружокъ и большую 
тяжесть. Дней черезъь пятнадцать мясо будетъ годно къ упо- 
треблению. 


о 1204. Другой способъ солить солонину. 


На 1!» пуда мяса безъ костей надо 2» ф. соли и "в 30- 
лотниковъ селитры. Разрубивъ мясо на 6-тифунтовые куски, 
обтереть кровь, протереть мясо чеснокомъ и натирать солью 
съ селитрой. Мясо отъ треня согрЪется; надо дать ему 
остыть, послЪ чего укладывать въ кадку плотно, не оставляя 
пустоты, пересыпая каждый рядъ солью, перцемъ и лавро- 

‚ вымъ листомъ. Наложивши доверху кадки, накрыть круж- 
комъ и положить гнетъ потяжелЪе. Черезъ двЪ недЪли сва-_ 
рить воду со свЪжей свеклой (выбирать красную свеклу) и, — 

_ давъ этомуотвару остыть, налить имъ солонину доверху кадки. 
Хранить солонину въ подвалЪ или въ погребЪ; если же она 
заготовляется для-лЬта, то не бЪда, если она будетъ стоять 
на холоду и замерзнетт, но все-таки весной надо ее спустить 
Въ ледникъ въ то время, когда, набу ваютъ ледникъ ЛЬ ОМЪ. 


\ 


№ 1205. Сол ить солонину п ) стос. у. моряковъ. 


Мясо должно повисЬть на, воздух н ‘крайней МР два .д Ре в. 
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теревъ его мелкой солью, плотно укладывать въ кадку, пере- _ 
сыпая спецями, кладя мелк]я части внизъ, а части съ костями 
наверхъ. Уложивъ такимъ образомъ, налить слъдующимъ я 
соломъ: на ведро воды 5 {. соли, одинъ фунтъ сахару и 
30 золотниковъ селитры, все это сварить хорошо съ раз- 
ными спещями, снимая начисто пЪну, дать отстоятьея, слить 

_ Чистый разеолъ и налить имъ уложенную въ кадку говядину. 
Бедра такого разсола достаточно на 5 пудовъ мяса. Черезъ 
21 день солонина будетъ готова. 





№ 1206. Какъ солить языки. 
ь 
Взять 10 хорошихь языковъ, вымыть, отрЪзать горловины; 
ЕР 3 ф. соли, (1 ф. селитры, корицы, гвоздики и пр. по вкусу. 
ы Бъ кадочку посыпать соли съ селитрой и каждый языкъ пере- 
тереть солью съ селитрой. Наложить кружокь съ тяжелымъ 
гнетомъ. ее 12 сутокъ можно кушать. 

№ 1207. Накъ солить ветчину. 


Кадушка должна быть дубовая съ хорошими обручами, хо- 

рошю вымыта и запарена горячей водой, чтобы не потекла. 

На пудъ свинины надо 4 ф. соли и 14 золотниковъ се- 

литры. Отв$сивши еоль и селитру, смЪшать ихь вмЪстЪ и 
раздлить всю пропорщшю пополамъ. Одной половиной нате- 
реть всЪ окорока, натирая преимущественно вс мягк]я части. 

>) УЛОЖИТЬ въ кадку окорока, такъ, чтобы между ними было воз- 

можно меньше пустоты, а гдЪ таковая окажется, заложить, › 

ый _ кускомъ свинины или гсвядины. Наложить кружокъ съ тяже- 
я ” флымъ гнетомъ и такъ оставить на 12 дней. Черезъ 12 дней 
Е *.й ` сварить разсолъ изъ остальной соли, селитры и духовъ и, осту- 
бы дивши, облить ветчину такъ, чтобы ее совсЪмъ прикрыло, 
ь наложить кружокъ съ тяжелымъ гн етомЪъ. Черезъ 12 

вынимать. окорока и подвесить, чтобы разсолъ стекъ; 

_е ы утъ, зимой ну о вынести въ холодную кладовую 

ь, а ЛЪТОМЪ Г бы Г”: ВЪ р что бы: не сохла. 
































































АЛ<АВИТНЫЙ УНАЗАТЕЛЬ. 
№ ^ \ 
№№ Стр. №№ ‚м бт. 
1115 Ананасы въ сироп$.. 380 212 Бефъ а ля модъ. 100 
220 Антрекоть. : 103 213 9 » 7 '. по-фран- 
936 Апельсины въ карамели. 319 пузски . о 100 
1173 Арбузы соленые. 393 202 Бефъ а ля Строгановъ 96 
765 Армеръ-Риттеръ. ... 270 286 „ „ ›„ Строгановъ 
653 Артишоки.. 241 изъ баравины. . 129 
654 фаршированные 241 214 Бефъ брезе. 101 
556 я ы 225 360 Бисквиты . . 298 
397 Аспази изъ куропатокъ. 169 862 { иначе . . 299 
338 ь‚ › рябчиковъ.. 165 868 ь къ шоколалу 299 
‚ 976 Баба №1....... 333 872 Бисквитное кольцо’. . 302°. 
97... №2. 9х 8885299 Бискъ изорановь. 52 5Е. 
979 „  Шревосходная.. . 334 10 „д ‚ иначе 52 
978 „ съ ромомъ и ва- = 193 Битки въ сметанЪ. 94 
НИЛЬЮ . и 384-292”. и баранины . . 130% 
306 Баравй бокъ СЪ кашей 134 :418. 28 ‚ зайца, въ 
‘802 Баранина въ брезЪ. . 133 сметанЪ т 
„ 807 жареная съ 419 Битки изъ зайца подЪ 
поджаренымъ. нее 135 краснымъ соусомъ .. . 17+ 
3301 Баранина на глясЪ. . 132 197 Битки по-Гамбургеки 95. 
300. ы разварная . 132 194 7. „ Казацкиь или | хай 
-_ 803 Баравья ое жа- по-татарски ‚щ. ®. . 94 
реная (жиго). 133 199 Битки съ краснымъ лу- 
305 Баранье сЪдло . 134 ковымъ соусомъ. 3. Уы 5 
ре 237 Баранья печенка ... 129 `КИ СЪ рублевыми яй- 3 
808 Барашекъ молодой ны цами и‘польск. соусомь 95. 
ный жареный. . 135 198 Ритки съсоусомъ Роберъ 95 
792 Бенье . 277.008 2 
321 Бенье съ та + и :0 Г. и и 95 
персиками 4:82 986 Баф 
822 Бенье съ садово О ее, ‘УВ. 556 Ба 
ляникой. ... НВ: 29024 
’ 320 Бенье съ яблоками . ‚ 729922 


5379 











Бекасы, дупеля, вальд 
шнепы и гаршнепы 
жареные. .... 
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1051 Бражка пшенная. 
1015 Бротъ. 
1176 Брусника моченая. . 


317 





’— 410 — 


С'тф. 
260 Бланкеты изъ телятины 117 
384 Бланманже....... 305 
585 , око 5% 306 
67 Блинчики..... 33 РВ 
117 Блины гречневые съ 
пшеничной мукой... 2 
720 Блины красные. .... 2 
{А .. "манны во 
719” „ на молок... 95 
а ь„‚ содфЪ. 
116 „ обыкнов, гречнев. 
7183 Блины Симбирске. .. 257 
62 Борщъ малорое. наетоя- 
ий изъ свЪжей капусты 48 
64 ъорщъ малорое. иначе 49 
69: * приго- — 
товленный въ горшк$ 498 
65 Борщъ по- -русски ... 49 
93 ы нестный ‚. 1 
94 ы 
расяйи:. усы. у 61 
80 `Ботвивья и и. 57 
: 07360 
а 345. 
899. 
638 Брюква въ сметанЪ .. ‘237 
559 + глясированная 220 
637 5 пареная. ... 237 
626: печеная. ... 237 
318 Буженина духовая. .. 138 
3855 >» изъ индЪйки 155 
421 Е ‚ Зайца. . 174 
516 к маринованная 137 
ь‚ _ шШиигованная 


луком даа... 138 





106 Булетки или фрикадельки 65 


980 Булки сдобныя № 1 20336 
981 Булочки №52... . 836 
952 и: № ск: вх ‚ 336 
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говядина. 
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® . - в ее о. 91. 


183 Бульи о. ‘гратанъ.. ‚> 65692 


184 ‚ сваренное въ бы-. 


чачьемъ пузыр$... 91 


№№ 
187 


185 
186 
1 
82 
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9 
11 
10 
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4. 
366 
205 
456 
460 
1187 


961 
962 
963 
110 
ТЕ 
113 


г 
1113 


1112 
1111 
1108 


1099 
1114 


ве. 92 1107 
рная = 1097 


1035 
1087 
_ 1088 








Ст. 
Бульи съ итальянскимъ 
гоубомъ 
Бульи съ соусомъ пиканъ 92 
ь ы „ Ттоматъ 92 
БулБОВЪ.. ‚и 
ы грибной ... 58 
Е для больныхъ, 
наз. мясной чай... 295 
Бульонъ изъ курицы. 26 
ь конеоме ....28 
И, „ изъ курицы 29 
Бульонъ консоме изъ 
пафчика: ип’, ЗВ 
Бульонъ красный. .. 24 
, На скорую руку 2+ 
„ Паров.для больн. 25 
о... 800 
Бычачьи мозги.... 98 
БЪлорыбица разварная 191 
Е: | 
БЪфлянки или отв арушки 
соленыя . 
Варенецъь №1 .. 
р а... 
г, и Ш. . 8326 
Вареники ....... 254 
„  Гречневые .. 254 
ь‚ изъ одной греч- 
невой муки иначе .. 255 
Вареники съ`вишнями 254 
Варенье изъ абрикосовъ 
безъ воды . . 319 
Варенье изъ абрикосовъ 
безъ кожи... 579 
Варенье изъ абрикосовъ Я 
и персиковъ . 
Варенье изъ абрикосовъ, 
персик. и франц. сливъ 377 
Варенье изъ айвы. .. 374 
ь‚ Изъ ананасовъ 380 


. 925 
‚ 326 








ы „апельсиновъ 317. 


„о » арбуз. корки 378 


‚ 402 


878 





ь„ „ барбариса.. 311 * 





5 „ брусники. . 37 
„# „, .. КЪ 
жареному. 9ж.. ЗЕ 















№№ Стр. №№ 


Г. (911171 
1095 Варенье изъ винограда _ 1092 Варенье р ИЗЪ ШИ- | 








и красныхъ ..... 368 1102 ы з . №9375. 
1116 Варенье изъ груши и 1100 ы & 2 рай- 

бергамотовъ ..... 381 скихъ или китайскихъ..37 
1096 Варенье изъ дыни. .. 373 1103 Варенье изъ яблокъ 


опала о повника...... аи 72. 
1078 Варенье изъ вишень 1098 Варенье И ЗЪ ТЫКВЫ....9314. 
Владим!р. и садовыхъ 867 1091 > „ шиповника | 
1079 Варенье изъ вишенъ оао: бо ВТ] 
| шпанскихъ, черныхъ 1101 Варенье ИЗ ь яблокъ №1. 375 











1076 к „ б@жевики. 367 ИВЛЬНЫх... К: г 
1074 : „ землян. ана- 158 Ватрушки поетныя СЪ 
| насн., шпанск., мексик. 367 поджарен. лукомъ.... 19 
Е 1072 Варенье изъ земляники 157 Ватрушки съ мяснымъ 
лВеной.,... . 366 фаршемь;...... и. 18 
1073 Варенье изъ клубники 156 Ватрушки съ рае 78 
полевой. .... . 366 803 Вафельный пирогъ .. .280 
1089 Варенье изъ клюквы . 371% 768 Вафли. ;, , оао сое Е 
1086 ы „ костяники 3171 774 „ 0езъ муки......27 
1080 : „ крыжовн. 113 ы  сахару.....27 








ВОЛОАО о 5968 2. 175 спаси ваче зон Е ик 
1082 Варенье изъ крыжовн. — 769 ›„  обыкновенныя. "71 
зеленаго безъ спирта 370 772 ›„ Симбиремя ... ‚.912 



























































1081 Варенье изъ крыжов- 970 .,„  еливочныя.....*211 
ника зеленаго иначе 369 111 „  сухарныя.. И С 
1083 Варенье изъ крыжов- 319 Ветчина вареная 9 о ьЭ9 
ника несп%лаго. ... 370 1207 Ветчину солить .......408 
1084 Варенье изъ крыжов- 640 Вилокъ фаршированный.?237 
ника спфлаго. .... 371 645 ь‚ Ффаршир. иначе .239 
1105 Варенье изъ лимоновъ . 376 680 Винигретъ............246 . 
1106 к ь‚ „ Иначе 376 1035 Водица игристая из 
1075 а „ Малины. . 367. смород. съ кизляркой. 358 








1090 ь‚ морошки. 872 1034 Водица изъ разн. ягодъ..8353 
1071 Варенья, правила общая 365 1032 „ лимонная № 3..352' 
1093 Варенье изъ розы №1 ..372 10338 —„ лимонная съ им- 
3094 2. №2 870 баром. ::::л... 1.858 
1110 : ‚ сливъ.....878 1030 Водица лимон. съ листь- 
1109. ы к > В че 377 ями черн. смород. №1 .351 
1077 Морс 1031 Водица лимон. съ листь- 
















































красной, в | ями черн. смород. №2..352 

бЪлой ..............867 1058 Водка су: арная ..:...3 1 
1135 Варенье сухоеизъгрушъ386 173 Волованъ.......... „.. 86 
1133 „ э„ Пере- 358 Галавтинъ ИЗЪ индЪйки 








КОВЪ и др. фруктовъ..385 или фа, оши ров . индЪй ка. 1 56. 
| 1104 Вареньесухоеизъ яблокъз76 338 Галантинъ. изъ курицы — 
_. 1184 м оные „° 385 или фарширов. курица. 147 ь 
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115 
317 
234 
256 
535 
616 
265 
590 
618 
560 
605 
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598 
615 
556 
564 
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Стр. №№ 


209 
Гато Саваренъ .......234 
Гаши изъ баранины....123 
ы „. телятины... .116 
Гарниръ иены 6995 
” годаръ, г.....251 
‚ я ардиньеръ № 212. 
. Жжарен. зелень. 226 
, милюЮссе......232 
е огородникь...220 
ь сморчки фар- 
шированные. . ‚..929 
Гарниръ трюфель .....229 
ь финзербъ. ...228 
. шиполата ....231 
ь изъ брюквы ..219 
” ‚ зеленаго 
горошка... 9 
Гарниръ изъ горошка 
сушенаго .......... №, р 
Гарниръ изъ гребешковъ 
НУТУЩЬИХЬ о. ....:.* 1981 
Гарниръ взъ грибовъ 
свъмихь....... ыы т 





22] 


569 Гарниръизъ грушиземл. 22 


215 


573 


—1 
мы 


$08 
601 


563 


607 Гарниръ изъ лапши. ... 
561 
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о Е: Е 2%: 
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Гарниръ изъ капусты 
брюссельской ........ 

Гарниръ изъ капусты 
ОЪлой . ет 

Гарниръ ИЗЪ капусты 


кислой. ЕН, КоВаО 
Гарниръ изъ капусты 
красной свЪжей......222 
Гарниръ изъ капусты 
русеко.............222 
’ Гарниръ изъ капусты 
АВТО, 3:0... 06993 
`Гарниръ изъ кнели....230 
р Ь консер- 
вовъ грибовъ........229 


Гарниръ изъ’ консер- 
сервовъ зел. горошка. . 221 
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Гарниръ изъ макаронъ. .229 
” » моркови. . 219 
$ › РВ ...219 
” ‚ слад.мяса..230 
з . спаржи. И, 
;з отручковь 
фасоли. . а 


Гарниръ изъ шампиньо- 
новъ рубленыхъ .... 


‚ Глазурь бЪл. для тор- 


ТОВ оу. с. 
„.’”з.` простая | 
у зеленая....... 551 
> шоколадная ...231 
Глинтвейнъ.......... ‚364 
|1 О 
РО оо. о 
Говядина жареная отъ 
‚2 АН. 
Гоголь-моголь . .850 
Головка телячья. Ве. г 
Голуби молод. жареные. 17 
ь‚ Паровые .... #:. 
с. 61 
ь‚ Постный... .: 245 


Горошекъ сушеный ...404 
Гренки дабль съ парме- 
заномъ или простымъ 
ое... #1 
Гренки ИЗ `бълаго хЛ5- 
ба къ бульону или кон-‘ 
д, окос м 10 
Гренки изъ гречнев. каши 71 
о ‚ ржаного или 
пшеничн. хлЪба съ а 
мезаномъ. .. че 
Гренки ИЗЪ слойки . 71 
», врутоны. ...... 72 
`„  Мелюе... 
Греночки канапе къ за- 
кускь . 
Греночки канапе съ па- 





юсной икрой......... 73° 
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136 Греночки съ ветчиной къ 


1161 
675 
1185 
619 
1069 


238 


265 


закускв. ............) 


5 Грибы б$злые и м 


жареные 
Грибы маринованые .. 
печеные. .. 
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#) 


Грогъ.. 
232 Грудинка баранья раз- 

варная съ рисомъ.. 
Грудинка баранья фар- 


шированная 
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сушеные 
тушеные 


э @ 


© Фо о с @ ® = 


Грудинка телячья жа- 


реная панированная. 


262 Грудинка телячья раз- 


264 
1136 
1174 
1188 
378 
370 
374 
378 
375 
371 
372 
380 
415 
787 
964 
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# 906 
# 967 
963 
969 
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164 


_` 888 
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Грузди соленые....... 
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Драчена или нЪженка . 
Дрожжей резведен!е И 


13 


‚ 246 


. 398 
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‚ РО 
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401 
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.162 
160 
161 
161 
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‚ 178 
275 


. 326 
‚ 921 
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. 321 


сохранене ..... 
Дрожжи домашнийя 
с" › ИНаЧО. 
.> ‚ еще. 
ь‚  Картофельныя. 828 
ь‚  Ккоторыя заво- 
дятся безъ старыхъ 


дрожжей. 
Духовая говядина. 
Ершъ въ миндал.молокЪ 269 
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а 


лругихЪ ягодъ 


101 


. 91 


. 306 


391 
336 
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203 
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еле эстуфатъ 
ИЗЪ АИВЫ И СЛИВЪ. 


9) 
ы „ ананаса 
2 „ КЛЮКВЫ 
ь „ крыжовника 
„ малины. .. 
5 „ смородины и 
ВИНО. ао. 
Келе изъ яЯблокъ и 
Я ы „  китай- 
БИ -. а пан 
еле изъ ягодъ 4-хъ. 
сортовь „назестоыае. 
ОНУ а к МНЕ 


ТОНИ -. ка: 
Заливное изъ телятины 
Заливная телячья го- 

ловка и ножки... 
Запасы свЪжихъ лиеть- 


евъ зелени...... 
Заяпъ въ сметанЪ. .. 
‚ жареный 
земляная груша въ бе- 
шамели ..... 


ть, 

землян. груша въ кляр+ 
ОраАк. оду. 
Зразы съ лукомъ и ка- 


пустными листьями... 


851 
351 
356 
308 


352 
804 


1024 
1192 


ИндЪйка жареная. . 
маринованная 
В съкаштанами. 
Индфйка паровая въ 0Ъ- 
лОМЪ ВИНЪ ... 
ИндЪйка паровая съ 
5. ри 
Каймакъ . 
Какао 
Какъ узнавать ядови- 
тые тв оть хоро- 


р. 


в Г 
®@ Фпеа ес 2 


о @о оо о о @ @ 


. 307 


306 


. 907 
. 308 


307 


. 308. 


382 


. 306 
‚ 882 
‚ 383 
. 3535 


391 
232 


382 
383 
301 
364 
127 


с; РТ 


405 
178 


} 293_ 


241 
24:1 
97 


07 


‚ 158 


125 


155 
.. 


‚194% 















*. : 
ё @ е ЗИ ЗИ .й оф 8 в 





















РН г. 
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номь бульонЪ .......261 
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№№ Стр. №№ 

998 Калачи къ чаю изъ 7132 
кислаго тЪета.......341 

1200 Капуста кислая руб- 134 
леная ....405 

646 и ЩВатНая......289 741 
1201 я шинкованная .406 

480 Караси жареные въ 736 
сметань.............197 

663 Картофель а ля метръ 737 

д ОТО р, ме: 243 142 

545 Картофель. вареный | КЪ 729 

БУЛО: „о мае 

661 Картофель въ молочномъ 749 
ОР а ...243 

660 Картофель ВЪ СЛИВОЧНОЙ 7143 

бешамели запеченый. .243 744 

66:2 Цартофель въ сметанЪ.243 1745 

547 * жареный по- 150 
Филатовски.......... 217 

546 Картофель жареный. 130 

| Круглый. „голь. р #0 

‚666 Картофель жареный 748 

ие МООТНЫ. ирис. ата 

656 Картофель молодой ва- 

ВОНИ: сле ое ааа 1. $9? 

655 Картофель печеный ВЪ 755 

мундир ........ ‚..249 156 

_548 Картофель по- Бесту- 151 
о В НОЯ .218 

665 Картофель по-мало- 67 

росе йски............2944 152 

553 Картофель пышками. ‚„. 219: 103 

657 е разварной съ 

сметаной ....... О Ва 95 

549 «Картофель стружками .218 582 

552 $ суфле .....219 10417 

551 хх ‚ фарширован.218 1044 
658 В фарширован.242 

659 у фарширован.243 1037 

107 Вартофельныя булетки 1049 

съ куринымъ мясомъ . 65 1948 

664 Картофельное Су 248 1046 

733 Каша гречневая круп- 1045 

ная красная. ла $ _ 1039 

735 Каша гречневая на и 1048 








Сто. 
Калпна гречневая обык- 
новенная:. и... . 261 
Каша гречневая поджа- 
реная... о. 
Каша гречневая поджа- 
реная съ яйцами.....263 


Каша гречневая съ ряб- 
‘ ЧиИками . . Г] . в . * з 261 


Каша гречн. съ сыромъ262 
‚ зеленая... 2.20 
манная на бульонЪ260 
манная на молокЪ 260 

, овсяная для боль- 
В Е Ш 
Калпа полбенная ... 268 
„ пшенная на вод 264 
‚ Пшен. на молокЪ 264 

ь‚ Пшен. на молокъ 
для больныхъ .... 9265 
Каша рисовая... . ..260 


‚ столбиками... 262 


‚  тыквенная. ... 264 
Калиица рисовая для 

дЪтей. .... „200 

Кашка Гурьевская „ВОЙ 


ь‚  Гурьевская ман. 266. 


= Гурьевская рис. 267 
ы желатин. для 
больные... 208 
Кашка изъ зайца... ‘50 
ь‚ Манная рубленая 266 
‚  Манная съ грец- 
кими оръхами .... 266 
Калика постная изъ ей 61 
Каштаны печеные. .. 224 
Квасъ бутылочный .. 858 
ь‚  бутылочный 0ъЪ- 
лый Филатовсюй. .. 356 
Квасъ грушевый ... 354 
[ картофельный №. 
‚. ’враеный. ./. 358 
ь‚ красн. безъ маты 357 
ь‚ Красный мятный 357 
‚ Лимонный. ... 354 
ы малоросейскй 
сыровецъ. И > 






































йа 
. 
я 
ы г 
1 
ИУ 
| В 
й 





ы 
№№ 


1042 Квасъ суточный . 
сухарный 


1040 
1041 


1036 
1011 
1012 


1013 


$ 


340 
338 
8387 
839 
336 
103 
104 
105 
1157 
96 
9+ 
95 
101 
100 
99 


`102 Кнель изъ щуки или су- 


309 


1158 
109 


708 
643 
644 
789 


798 
788 
981 


929 
984 
935 
926 
927 


р 


33 


Кокъ. 


3) 


3 


); 
22 
33 


ры 


)) 


ь 


7) 
7)? 
72 
р 


> 
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Стр. №№ 


сухарный безъ 
лимона . РЗ 
Квасъ яблочный. ] 


пломъ .,.. 
поундъ .. 
Кисель гороховый. 
квасной . 
клюквенный . 
овеяный. .. 


яблочный . 
Клецки заварныя . 
манныя ... 
французеюмя . 
Клюква въ сахар$ 
Кнель изъ курицы .. 


> 


рр 


3 


9) 


7) 


куропатки 
рябчика . 
судака 
телятины 
зайца, съ те- 


лячьей печевкой. .. 


Дака постная 


Козленокъ молодой жа- 
135 


реный 


Колбаса шоколадная 


Колдуны другимъ спо- 

собомъ .. 
Колдуны малоросайсве 253 
Кольраби по-польски 
фаршированная?39 


р 


Кольца заварныя съ шо- 
коладнымъ соусомъ 
Кольца миндальныя . 


)) 


Компотъ изъ абрикосовъ 
и персиковъ .. 


. 355 
. 300 


395 
553 


. 344 
. 344 
. 345 
‚ 292 
РТ 
. 291 
. 291 


290 
65 
65 
65 

387 
26 
63 
63 
64 
64 


63 


64 


‚ 391 


. 254 


238 


. 216 
бе Ма 


обыкновенныя. 276 


Компоть изъ айвы .. 


22 


22 


2 


красномъ винЪ.... 


> 


7) 


7 


33 


рр. 


апельсин. 
вишень . 
грушъ. 
грушъ на 


318 
317 
518 
318 


5 о 


317 


937 Компоть изъ красной 
смородины . 

930 Компотъ изъ сливъ. 

941 ь Г 


фруктовъ ... т. 


924 
жихъ.. 
925 
вареньемъ . 


938 Компотъ изъ ягодъ раз- 


ныхъЪ маседуанъ . 
1193 
горошка 


су шеныхъ 


Компотъ изъ яблокъ евЪ- 
‚ 316% 
Компотъ изъ яблокъ съ 


Консервы изъ зеленаго 
® @ 4038 
1194 Консервы изъ еленаго 


Сп. 


319 





о Ве а 
и а $ 


МЕ вм 
И - 


си 


Е. Я. 


320 


316 


319 


горошка по французски 403 


1190 Консервы ИЗЪ СВЪЖИХЪ 
. 402 
Консервы изъ свЪЖихЪ 


грабовъ. .... 
1189 
шампиньоновъЪ . 
1191 Консервы изъ т ОМаТОВЪ 
1146 Е Х 
1147 * „ ягодъ. 
1148 : 


„ иначе 






‚ 402 
403 


фруктовъ 839 
‚ 389 


13 Консоме съ корэньями. 


въ бешамели. 
Коренья сушеные. .. 

1004 Коржики ванилевые . 
624 Корзина изъ карамели 
623 й % Льда для 
мороженаго .. 
1165 Корнишоны .. ги, 
1166 н годные къ 
употребленю  черезъ 
нед$лю...... 

466 Корюшка ......... 
463 ‚ Въ папильоткахъ 
298 Котлеты бараньи въ бъ- 

шамели АЯ 
Котлеты бараньи п пани- 

рованныя .... 


1198 






296 


291 
леныя ... 
Котлеты бар аньи. 

гарниромъ . 


СЪ 








Котлеты дек р 6-. 


о Коглеты бараньи СЪ гар Е. 
ниромъ на вручены 





29 
405 
343 
234 


2838. 


395: де |. 


. 395 


19+ 
194 











. | 








&. и 

















о еЗ--А Й _ 0 ТУ" 8 








``. 








269 Котлеты Вилеруа... 


297 : жареныя на 
рашпор В зы ди... 
667 Котлеты картофельныя 
„ о отбавныя изъ 
баранины 0 натюрель 


(267 Котлеты отбивныя те- 


О7тр. 


121 


132 
244 


131 


лячьи съ шампиньонами]? 1 


332 Котлеты пожареюя . 
334 $ пожарсмя о 
натюрель. ..... 


3383 Котлеты пожарсвя фар- 


шированныя ..... 

781 Котлеты рисовыя на 
миндальномъ молокъ. 

726 Котлеты рисов. постныя 
192 рубленыя. .. 

345 ‚  рубленыя изъ 
ны ОЕ Е 

346 Котлеты рубленыя изъ 
© цыплять  фарширов. 
шампиньонами .... 

347 Котлеты рубленыя изъ 


145 


146. 


145 
260 
259 

93 


151 


151 


цыплять панированныя 152 


= 





331 Котлеты рублен. куриныя1 44 


263 > телячьи въ бе- 
ШОМОЛИ: пн: нова 


270 Котлеты телячьи въ па- 


пильоткахъ...... 


_ 265 Котлеты телячьи отбив- 


ныя о натюрель ... 


266 Котлеты телячьи пани- 


рованныя ...... 


255 Котлеты телячьи рублен. 
ТОВ Во. ел. . 


348 Краподинъ изъ цыплять 
875 ПОМ ай 
заварной. 
532 > 22 


СЪ МИН- 
далемъ .:. зави 
834. Кремъ изъ яблокъ пост- 
ВЫЙ: ... аи. 
578 Кремъ кофейный. ео 
ВО. розовый. 
531 „о. рисовый ... 
546 .„  СЛИВОЧНЫЙ . 


121 
122 
120 


120 
116 
549 
152 
303 
500 


305 
290 


303 
304 


„ 304 
303 
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№№ 
388 
879 


577 
957 
956 
935 
939 
550 
285 
190 
121 
254 
739 
620 


181 


165 
66 


412 


913 
974 


975. 


329 
330 


168 
593 
594 
289 


304 
274 


273 


251 
534 
706 
107 


_ 154 


251 
1010 





Кремъ сырой миндальн. 
ь‚ Чайный въ чаш. 
вах оо 
Кремъ шоколадный .. 
Крендели Выборгеюе . 
ы на дрожжахъ 
, сдобные. 

‚ иначе 

Крокетки картофельн.. 


у изъ баранины 


; „ бульй 

г рисовыя. 

ь телячьи . 
Крупеникъ. ..,... 
Крустадъ изъ чернаго 

ха В оваих... 
Ку д во 
Кулеба а зе ды: 
Кулешъ малоросс ск 
Кулики, дрозды, пере- 

пела, воробьи .... 
Куличь В. 

но и... .,. 

Е, ЗИ 
Курица жареная 

я ь‚  бъо0у- 

сомъ мутардь . 
ВУрнивъ. о. ба 
Куропатка жареная. 

‚  Ффарширован. 
Кушанье изъ холоднаго 
жаренаго мяса, вот- 

ЧИНЫ И индйки т 
Лангеты изъ баранины. 

Б ‚ телятины 

панированные ... 
Лангеты или эскалопы 

изъ телятины .... 


ЭЗАВОНИГЬ елена 


ь‚ Изъ рыбы . 
лапша: ; ие даа 
Лапшенникъ. ... 
Левашники . № 
Тегкое телячье .. 
Лепешки изъ я 

ной муки. . 





ё 





* 


Стр. 


305 


30% 


172 
331 
332 
332 


144 


. 144 


35 
165 
168 


ЕЯ 
184 


124: 


123 
213 
215 
253; 


253 


275 
115 


34+ 
































ы В 
Е 
р и 
4 > р | 
. к | 
. ] 
; р | 
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№№ 
1009 
1007 


Сир. №№ 
‚епешки изъ ржан.муки 343 1128 Мармеладъ изъ малины. 
Лепешки изъ слоенаго 1126 я 


Ст. ъ 
384 
ИЗЪ яблокъ. 383 


1152 
1006 
1008 
4106 
475 
471 

‚й 474 
1065 
1066 





1064 


1062 


1060. 


1061 
1065 
1059 











458 „»  ИЗЪ лососины . 191 вапные. ... 1138 ы 
454 „» Изь осетрины. 189 558 Морковь глясированная 220 
392 ‚  ИЗЪ рябчиковъ. 167 896 Мороженое . 309 
(02 Макароны въ бульонЪ. 252_ 909 С ананасное ; 312 
704 ы запеченыя въ 907 ы апельсинное 311 

молокБ или сливкахъ. 252 905 ь клубничное. 311 
105 Макароны запеченыя 598 ь кофеиное. . 309 

въ еметалиы, геи 953-908 р лимонное. . 311 
703 Макароны по-итальянски 906 . малиновое . 311. 

съ пармезаномъ ... 252 5 р 5 оръховое. . 310 
$01 аи СЪ д Сливочное . 309 _ 

масломъ .. 25] сливочное | к 
542 Маринадъ....... 216 \ ‹ремъ. брюле . м: 98 

1127 Мармеладь изъ абри. 904 Мороженое ливОчн, СЪ Я 


г. 
ты 
а" 
г 
зв 
о] 
, 
. 


И: 


‚[епешки мятныя 


ы обыкновенныя 
х сладкя . 
Лещьъ жарен. со сметан. 
! -ы съ кашей. 
копченый 
ь‚ разварной. .. 


Ликеръ ванилевый. . 


а изъ абрикосо- 
выхЪъ и персиковыхъ 
‚косточекъ . 

Ликеръ изъ ЛИСТЬВЪ 
розы . 
Ликеръ кофейный . 
‚„ ЛИМОННЫЙ... 
ь‚ Лимон. иначе 
чайный . 
Листовка изъ черной 
смородины ...... 
Лососина, нельма, мак- 
ПВ... 
| АЕ 
_ Лукъ, маринованный ВЪ 
уксус. ео 
_ Лукь поджаренный 
Мазурекъ миндальный. 
Майонезъ изъ индЪйки. 
‚  Изъ куропатки. 


® ® 











косовъ и сливъ 


348 
391 
348 
348 
196 
196 
196 
195 
363 


363 


363 


262 


362 
362 
363 


362 
тэ 
ты 


395 
227 
347 
157 
170 


358 


В. С. Филатова. Новое пособ1е хозяйкамъ. 





1129 


1018 


989 


539 


540. 


541 
959 


955 


999 


10538 


199 
800 
301 
302 


1151 Миндаль 


194 


243 





ь ИЗЪ ЯГгоЛЪ 

или смоква...... 

Марципаны пли маесе- 
ПИ, 

Маседуанъ и фр 

В. 

Масло анчоусовое. не 

„ Метръ д’отель . 

ф орБховое. ... 

„  рэаковое. ..... 

ь‚ русское топле- 

НОО в а 


7 Масло сливочное какъ. 


приготовлять..... 


Масло чухонское изъ 


сметаны №. 

р 

Медь... Но Е 
Меринги или безе . 

ь кофейныя .. 

ь розовыя ... 

7 фисташковыя. 

жареный въ 

Ар. 


1026 Миндальное молоко.. 


5 пирожное. 


1000 Мщиттьи....... 0 
242 Мозги телячьи вареные. 


паниро- 


39 5 





клубн., малин. ‚Зомлян. 


334 
347 


519 
216 


216 


216 


325 
341 
354 
279 
279 
279 


219 


391 
350 
277 
342 
113 


210 














® 





хл$бное .. 
чайное . 
шоколадное 
яблочное. . 
Морсь клюквенный . 
з. Москов С. сл 
Муссъ. 

6 Мясной чай или _буль- 
м онъ для больвыхъ. 

{1 Мясной экстрактъь . 


| 911 ь 





| 610 ь‚  жареное . 

ее 463 . жареная . 

к: 464 ‚ Подъ бешамелью 

Наливка. 

3 Наливка запеканка. 

‚ Паливка изъ апельсин. 
и лимонныхъ корокъ . 

Налимъ жаревый . 

2 Налим мателотъ. . 

Налимьи печенки на 
раковинЪ. о 

Настойка анисовая . 

Огурцы малосольные . 

ь‚  Малосольные 

на скорую руку. 

8 Огурцы соленые по-Фи- 
латовски .. 

_ Огурцы соленые съ че- 
Ист, Е О РИ 

‚ Огурцы уксусные .. 


О Окорокъ запеченый. 
ОО: с. 
Окуни разварные съ со- 
_ усомъ голландезъ 
Ола нь. с. 

„.. Ма молокъ. .. 


» шпинатный 
}’ Осетрина паровая. ., 
„” . ПФ-амераваноки 
Осетръ разварной пудо- 
вс 











Суп. 
Мороженое фисташковое310 


312 
310 
310 
312 


‚ 388 


315 
. 305 


20 
26 


Мясо сладкое ьъ мадер$ 230 


230 


Наваг а въ папильсткахъ 193 


192 


198 


360 
360 
561 
тЭ7 
197 


198 


‚ 361 


397 


396 
397 


„ фаршированные 226 


139 
55 


197 
275 


15 
Омлетъ . ‚950 


251 


136 
136 


187 





м ры 


№. 
448 Осетрина | СЪ соусомъ 
пиканъ .. 
824 Нанеке и. 
925 „суфле: 
523 „. (Ъ яблоками 
917 Парфе торейное ... 
916 ы сливочное... 
1141 Пастила яблочная №2 
1140 ы яблочная по 
рецепту изъ Коломны 
1112 Пастила яблочн. союз- 
ная. 


952 Пасха заварная: СЪ » у. 
‚ катами . 

951 Пасха изъ сметаны и 

СЛИВОКЪ 


950 Пасха коричневая 

949 Пасха коричневая съ 
кипячеными сливками 

947 Пасха миндальная № 1 

948 _, 

942 „ простая 

943 „ простая иначе. 

945 „ со сбитыми слив- 
ками. 

944 Пасха съ ванилью 

946 „ шоколадная .. 

183 Пате-фуа-гра..... 


174 Пантеон: 3 


178 „ив нурь. . 


179% м аа кУрь. 

176 —„ изъ рябчиковъ 
180 ‚ изъ цыплять . 
110 „ СЪ перспелами 


182 съ простой на- 
Чинкой . а 
177 Паштеть съ ‘рыбой га 
т... съ фаршемъ 
РРОливО к 
1001 Песочники №1. 
1002 ь №2. 
314 Петишу... 
191 ь 
243 Печенка че та 
250 Печенка ен вЪ па- 
=  Пильоткахъ. ..... 
г“ 





ИЛИ . 6. ень 








”`ь 


3. . 


_миндальная №2 23 





186 
237 
237 


‚ 286 


314 
31+ 
387 


357 





50 































№№ 
249 Печенка телячья въсме- 





848 Пирогъ `слоевый СЪ 

_ миндальной массой. 
845 Пирогь слоеный съ 
яблоками или варень- 






ы 
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Стр. №№, 


НВ, с. 115 
1005 Печенье сладкое къ 
чаю ис. 9 
1 003 3 3 > 95 
или кофе. . 842 
1050 Пиво домашнее. ... 359 
1163 Пикули..... . 894 
1164 ь‚ иначе. 394 
163 Пирогъ блинчатый. . 80 
197 г Е . ..578 
162 „  ВЪ кастрюлЪ 80 
869 ь‚ Бънеюй. . 300 
833 „  Заварнойдутый 
изъ малины и другихъ 
ЛЬ. 1... ах... 289 
832 Пирогъ ‚заварной дутый 
изъ яблокъ. сх 29 
169 _Пирогь круглый изъ 
_ рубленаго т5ета съ 
грибами ..... 54 
796 Пирогь Маделевъ. 278 
703 ; манный . ‚ 267 
164 ы обыкновенный. 
изъ кислаго тфста. 81 
795 Пирогъ песочный. 278 
Г Постный .. 84 
Е Постный СЪ ГО- 
ловой семги 85. 
759 Пирогъ рисовый. ... 268 
166 ° „ ’’ сдобн. съ гри- 
_бами. Е: 
843 Пирогь сдобвый съ 
мармеладомъ изъ яб- 
ЛОКЪ . 292 
‘67 Пирогъ скорый на мо- 
ЛлокКЗ . - : р .. 93 
346 Пирогъс. слоеный СЪ ВИШ- 
ь НЯМИ.. . 
170 Пирогъ слоеный съ ку- 
рицей, рисомъ и яй- 
цами... 34 


. 294 1028 Питье ито льное 





# 
я 
емъ. т 
344 Пирогь слоеный 


яблоками по 
цузски . 
3738 Пирогь съ шоколад- 
нымъ кремомъ... 
347 Пирогь съ ягодами съ 
чашкой .... 
154 Пирожки блинчатые. 
155 ь ИЗЪ и 
ВЕН торс, ое 
144 Пирожки изъ раствор- 
чатаго кислаго тфста. 
150 Пирожки изъ слоенаго 
тста закрытые 


143 Пирожки круглые о 


ки во фритюр$)... 
149 Пирожки подовые. 
159 я постные съ 
РЕД. оке 
160 Пирожки постные съ 
солеными огурцами. 
161 Пирожки постные съ 
фаршемъ изъ сушена- 


го судака..... 
147 Пирожки сдобные. 

148 # сдобныеиначе 
146 Пирожки скорые на мо- 
я, ый 
151 Пирожки слоеные от- 

крытые, называемые 


волованы .. 
152 Пирожки слоен. струж- 


КИ @ ® ® ФФ @ Я ф@1 ф фз @ 
842 Пирожки слоеные съ 
яблочнымъ Марвел | 
о Тя 


163 Пирожное постное ИЗЪ 
риса съ грецкими ор$- 
отт 

490 Пескари жареные. 


1029 Питье изъ смородины 


съ малиной. 






302 


75 
76 


14 
{6 


19 
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ыы Сир. 
Пуддингъ кабине... 297 
м миндальный . _ 266 
ы орЪховый 296 
№ ПлоМЪ . ‚91 
Е пломъ иначе. 297 
ПуншЪъ. . 364 
; глясе . . 312 
‚ Имперлаль. .. 813 
Пшенникъ . ПН: 

ь поджарени. ВЪ 
видЪ кругл. котлет. . 264 
Пюре для пирожнаго . 887 
‚ ИзЗЪ артишоковъ. 225 

„  „ зелен.горош- 
АИ . 224 
Пюре изъ картофеля . 224 


р 3 


малины Или 


3) 2 


земляники для моро- 


женаго... .... м 
Пюре изъ рфпы. 
пампиньОон. 

- „ шоината. 

х щавеля. 
Рагу ЛЯ соте. 

ь‚ иИзъ баранины. 

‚ на раковинахъ. 
ВЪ 


7 3 


3 27 3 
бешамели. 
Рагу мясное. 

ь‚ рыбное 
Разсольн. изъ Е ОВЯДИНЫ 
или изъ курицы .. 
Разсольн. изъ почекъ. 
„...  @Ъ 80тр0хь 
Раки. а 
„ бордолезъ. 


294 622 Рамки изъ тБета . 
145 Растегаи. 
96 1057 Ратафя изъ апельсин. 





ь „ черн. смо- 
родины съ малиной 


296. 723 Ризотто . 


№№ Опр. №№ 
28 Пловъ изъ курицы. .. 143 859 
918 Пломбиръ. ....... 314 8053 
921 х кофейный. .. 315 854 
928 ь миндальный. . 316 857 
919 ы сливочный .. 315 3858 
922 ы фисташковыи. 316 1067 
920 шоколадный . 315 912 
494 Похжига карамель. .. 203 914 
$61 Помада для бисквитовъ. 299 146 
363 ы „ буше. . 800 147 
1150 Помадки изъ о Ы 
оръховъ.. ... ‚ 890 1139 
326 Поммъ- Бурдалу . 237 584 
328 Поросенокъ....... ‚ 140 579 
325 ы жареный. . 141 
321 ы фарширов. 578 
жареный... .., о. 142 533 
324 Поросенокъсъ хрЪномъ 1138 
и сметаной...... 140 
326 Поросенокъ фарширов. 141 
619 Постаментъ или кру- 577 
стадъ изъ бЪлаго хлЗ- 599 
ВЕ 29а 9 
621 Постаментъ изъ риса ‚ 233. 580 
53 Похлебка рН 45 614 
ат о о ет 99 288 
209 °„. ШБ мадер 09* 97| 
246 —„  телячьи въ маде- 299 
Вт... Ве. 114 
247 Почки телячьи на греи- 618 
кахъ . 114 611 
245 Почки телячьи `паниро- 54 
ВАВНЫЯ'. ‹.. "8, 94 
960 Простакваша 395 55 
1017 Пряники заварные 347 56 
1016 Пряникъ въ видЪ круг- 491 
лаго хлЪба. . 846 - 492 
3+9 Пуддинги . м. 
350 Пуддингъ изъ бъл. хлЬб. 295 
201 ы „ ГОВЯДИНЫ . 
639 ы „ капусты. . 237-1055 
356 ” ‚ круты ман- 
НОЙ . 
$51 Пуддивть ИЗ муки. ‚ 295 124 
552 я `’Фрису. .. 295 153. 
858 ы овесато. ;. 295. 915 


„.. томатомт. 
Риссоляьи...,. 
Рисъ замороженный . 


каштанов’ь . 2 


387 
1023 
223 
224 


224 


Е 


129 
122 


132 


. 231 


‚РО 





и 5 " Га вт ай кд 
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ыы в. № 
| м 
. “а 
де 5-я 
№№ Стр. №№ _ Стпр. 
725 Рисъ поджаренный .. 259 831 Самбукъ......... 289 
733 Розанчики. . 274 395 Сальми изъ куропатокъ. 169 
229 Ростбифъ . а ое ‚ ›„ рябчиковъ. 165 
641 Рулетки изъ капусты. 238 408 о Ы.:. 11 
642 р р иво 365 $ „УТОК, .5... 159 
рисомъ и грибами .. 2383 0788 Сальникъ изъ гречнев. 
841 о. постныя съ яб- каши съ ливеромъ... 262 
пои... . 292 1162 Свекла маринованная. 394 
200 Рулетъь или польская 322 Свиная фаршированная 
говядина ....... 95 ГОЛОВЫ оса ле ОВ 
+51 Рыба въ ль 311 Свиная вареная грудинка 136 
разсолЪ. . о 0 г ‚  солен.гру- 
453 Рыба заливная ‚ 188 динка съ шукрутомъ . 136 
1188 Рыжики соленые. ... 402 312 Свиныя котлеты отбив- 
557 Р$Ъпа глясированная. . 219 _ ныя о натюрель ... 136 
634 „ на гляе$..... 236 313 Свиныя котлеты пани- 
632 „  пареная. 236 роваввыя о 190 
631 о  цеченая,...ъ- 235. 315 Свиныя ножки .... 137 
633. фаршированная . 236 459 Севрюга .... „19 
> Рьпникъ. ...... 286 589 Сельдерей фарширован. 226 _ 
6 Рябина въ сахарЪ. . 386 452 Селянка густая изъ г 
383 Рябчики съ ризотто. . 164 рыбы... 1“ 
382 Рябчикъ въ сметан$ . 164 683 ы жидк. изъ зайца 51 
381 : жареный .... 163 79 „  Изъразной рыбы 
Зое РЕВ, с. ь. 194 на рыбномъ бульон . 57. 
766 Саго на красномъ винЪ. 270 78 Солянка рыбная на го- | 
471 Сазанъ жареный...... 195 вяжьемъ бульонё .. 57° 
и мателоть ..... 195 827 Сенъ-Клу-....... 288. 
| у ОВ копченый ..... 195 1145 Сиропъ изъ ягодъ... 889 
469 „  разварн. съ со- 1027 „ миндальныйдляо 
усомъ пиканъ ...... 194 оршада .... . 350 
470 Сазанъ съ соусомъ беръ — 306 Сладкая бешамель .. 231 
НУВ. г... ‚....... 195 730 Сливки сбитыя .... 973 
938 Салатъ изъ апельсин. 318 1175 Сливы простыя соленыя 393 
455 я ь„ е@ршей... 190 1184 „ сушеныя . .... 401 
632 ы ь‚ картофеля 247 996 Слойка коз 
982 з ‚ Персиковъ 318 997 „ СОЯ. | 
925 м „ СВЪЖИХЪ 955 Сметану какъ приготовл. Зое, 
грунтъ.............. 3171132 Смовва изъ айвы ‚.. 385 
686 ые „ СВЪЖИхЪ 1180 ” „ малины, ‚ чер- 
Ор сь, 248 ной смородины на меху 384 
681 Салать изъсвъжейшин- _ 1131 Смоква на сахарЪ... 385 
_  Кованной капусты.... 247 602 Сморчки жареные... 9 &% 
684 Салатъ кн. Оболенскаго 247 676 ь ь С-В. : 
683 „. по Столыпински. 241 677. ы ‚ ВЪ сме- м 
685 „  Пушкиневюй.... 247 тан ров 246 
<. | 
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№ № (пр. №№ =. _ Стр. 
489 Снятки жареные съ РР: 625 Соусъ изъ шпината _ Г. > #234 
ТОО кк. 2.200... 0260.) щавеля. х . 234: 
1143 Сокъ изъ ягодъ для мо- 509. ° „` с мтальянеай 
роженего. ^.. -.... 998 760 я касторъ. ‹.. о 205 
237 ‘Солонина .`.. :..“. к 1 496 2 кн | 
5 1203 |. о о Е Луковый 208. 
Н 1204 ,. иначе. ...40Т 923 „ы къ паштетамъ и 
1205 ь по способу волованамъ изъ дичи . 211 
моряковъ ...... 407 538 Соусъ къ салату и ми- 
| 314 Сосиски жареныя .. . 187 06а. 
400 Соте изъ куропатокъ . 169 518 Соусъ мадерный в 
} р 939,’ р... В 0 о и ^ 
‚ "” . 385 —,„ „ рябчиковъь .. 164 .583 „  манонозь а ля 
| 428 рос О. 14 В. 4... 9. 21 : 
1196 Сохранене лопаточекъ 536 © усъ ‚масло съ сухарлми 215 
и зелень фасоли... 404 514 >. _мателотъ 1. 
1202 Сохранеше свЪж.капуст.406 517 „ метрь д отель за- 
* 1180 ь‚ _ Ябл. въ гипсв 400 у р правленный...... 209 # 
1181 ‚  яблокъ друг. _507 Соусъпиканъ кърыбамъ 207 .* 
"°. фиобобомю №. ,.... 400. 206: ь‚ По русски 206 
Сохранеше яблокь свф- 505 в франц. 206. х 
| < МИ, к, г. 400 585 о ВА. о р 
519 Соусъ беарнезь.... 210 199 ь‚ Постный съ гриб. 204 = 
516 >» мае ариетрь ПУЛОТЬ ..... 209 . 
Д ОТОЛЬ:. ь% ; 209 6 2 ` провансаль .. 212 
520 Соусъ беръ нуаръ ‚ .` "ЭТО. 544 ^`„  раюыЕ 216 
510 -„ бещамоль. ,. 207 57, 2 
295“ с ОБЕ Та 203. 512 ..2 
493 -7 , СЪ ва- 551 р ВОВ... 
порцащиь .’, г.в 204 513 ‚„ 0Ъ..... 295 
497 Соусъ велуте..  %5%5204 „4% _„ сюпремъ густой . 211 
500: 7% голландезъ . -% 204. е о иначе . 212 
501 ›„  голландовйй обык 528 шатрезъ. *... 213 #2 
новенный....... 205 529 Соусъ тартаръ зеленый 213 ы 
521 Соуеъ грибной. .... 211 522 „ темный съ шам= = 
502 „ желтеньюй... 205 _ пиньонами. ... 211 
627 „ Изъ зеленаго го- 508 -. томат,’ 
5 рошка.. о. . 235 190 „ шоколадный .. 216 
210 Соусъ изъ рубцовъ (бы- 530’, шофуаа 21 
 Чачьи внутренности) . 99 714 Сочни.......... 255 
Соусъ изъ рябчиковъ . 164 649 Спаржа......... 240 
и” ” а _ 650 ь‚ СЪ крутонами . 240 
варной ГЗК 205 444 Стерлядь заливная .. 184 
503 Соусъ изъ хр$фна 445 - копченая .. 185 
мета ие Убе < 446 # № в 185 1 
_ мателотъ .. 184 
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№№ 

441 Стерлядь паровая... 
442 по американ. 184 
440 ы разв. порусски153 
629 Стручки зеленаго го- 


133 





рошка молодые .. 235. 
630 Сгручкямолодые фасоли 235 
206 Студовь и. 08 
321 „ Изъ свиной го- 
О. 2. :139 
430 Судакъ а ла кремъ .. 179 
435. , а ла фламандъ 1531 
429 во (фрятюрЪ.. 132 
433 5 котлеты .... 182 
436 „ кремъ или суфле 131 
т норманъ . „От 
ви о граченъ.. . 178 
433 ВИ. . 150 
42%, разварной съ 
_ Ъфлымъ соусомъ съ 
каипорцами ...... 177 
426 Судакъ разварной съ 
тернии ромь ..... 5177 
424 Судакъ разварной съ 
”, Бартофелемъь ..... 176 
425 Судакъ разварной съ 


=. | 
=. | 


соусомъ голландезъ . 1 

432 Судакъ рулетки на 6%- 
ломъ винЪ 
431 Судакъ рулетки пани- 
рованныя ...... 
437 Судакъ тЪльное.... 
38 Супъ а ла тортю изъ 


телячьей головки ‚ 89 
37 Супъ а латортю непро- 
| зрачный..... 33 
31 Супъашу (съ капустой) 35 
39», Виндзоръ иЗЪ те- 

лячьей голов. и ножекъ 39 
28 Супь Жюльенъ.... 34 
36 „ изъ бычачьихъ 
_  хвостовъ (ашпо) . 35 
35 Супъ изъ лука порей 

(0 муаро) ое 
72 Супъ калью изъ рыбы .- 58 
52 Супь картофельный .. 44 


30 35 


7) 





Кодьберз Е 


‚ово Ож 


37 


Стр. №№, 





15 ен консоме борщокъ 30 


12 
14 
81 
85 


83 
32 
29 
42 
44 
90 


: > 
И № 


47 
20 


42 


+0 


43 
49 
91 
48 


33 
С 
13 
РАЯ. 
Г 
24 
21 
20 


19%. 


21 
23 
25 
26 


НОЛЬ ю (гарбюръ). 
Супъ консоме съ котлет. 


22 


У 


ьр 


Ст. 
съ большой 
29 
30 


Постный съ лапшой 59 


2) 


съ манной 


или другой крупой и 











рисомъ Е О 
Супъ постный съ ушками 59. 

т Е О. 

‚ прентаньеръ .. 39 

„ Пюре изъ бЪлой ы 

фасоли вар? 
Супъ пюре изъ земляной 

Груша доча 42 
Супъ пюре изъполевого — 

поро. 0-5 
Супь пюре изъ свфжаго Ф 

зеленаго горошка . 42%’ 
Супъ пюре изъ каштан. 42 ы 

ы „ изъ разныхъ 
кореньевъ (креси). 43 
Супъ пюре изъ перловой 
крупы (сгеше 4’огее) 41 $ 
Супъ пюре изъ курицы ы 

(а ла рэнъ)..... 44. 
) Супъ пюре изъ рису... 40. 

° 5 р рЪъпы. 42 

р „ спаржи. 41 

$ „ тТоматовъ 43 

5 „» ›» Чечевицы 61 

ь ь‚ „ ШампинБ- 

о АИ. 
Супъ разсольникъ постн. 60 

„ раковый ;...%.53 

рыбный. .... 54 

„ СЪбЪБЛЫМЪ хлЪбомь 38 

„ ›„ Вермишелью. . 31. 

„о „ клецками... ;  ЗЗы 

‚ ›„ мелкой кнелью 354 

_ 82 


„ ла ПШОЙ. 








„ макаронами .. 
$ | ое 





32 
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Стр. 
31 


№№“ 
18° Супъ съ рисомъ.. .. 
3+4 „ „ балатомъ латукъ 
‚ или листьями портулака 37 
Супъ съ щавелемъ... 36 
„ *” чистый бульонъ . 31 
Супы постные пюре .. 
Суфле изъ чернаго хл$- 
ба съ ванилью .... 268 
337 Суфле изъ куръ.... 147 
162 Суфле изъ орЪховъ...269 
356 5 совы 164 
98+ Сухари. . Че 3837 
985 Сухарики. сливочные къ 
о 
478 Сырки копченые.......197 
422 Сыръ изъ зайца.......175 
‚ ® 493 № ь „  ИвВаче.. 115 
а ны. ст . 170 
#9359 о. „ печевоквь...:.156 
90 а рабчиковъ.. а: 
о Ая 0 „ иначе. 167 
240 рот тоя еолонивы. ... 112 
953 Сюзьме... ‚323 
7198 Тарталетки съ ва реньемъ 278 
139 Тартинки или бутер- = 
броды (бандвичи)..... 
141 Тартинки съ зеленымъ. 
моем реет. 
142 Тартинки съ курицей или 
индЪйкой. .... ....... 
Гартинки съ сыромъ 
швейцарскимъ или дру- 
гими сырами......... 
‚ Творогъ хакъ пригото- 
Васи 
+ Гворожники.. ... ..324 
5 Телятина а ла жа вурих- 
И 
Телятина ВЪ бетамели #23 
$ : брезъ. 25125 
$ на глясБ....124 
у, жарен. четверть 126 
253 Телячьи 1 ножки паниро- 
с ое В о. 4116 
_ 252 Телячьи ножки съ со-. 
ел. МЕ _пузеть. св 16 


53 
16 
39 
161 
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>. 140 
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60. 


‚$: .324. “99% 
992 
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.124. 





№№ 


405 
403 
406 


407 


404 
581 
364 
870 


318 


316 
305 
565 
314 
518 


670 
970 


а га 
73 
994 


993 


991 


972 


990 


995 


х № 


ТГЪБето разсыпчалое . 





‚ Ст. 





Тетеревъ въ сметан$.. 
+ жареный. 





„ пПодъ краснымъ 


соусомъ..... | 
Тетеревъ филе съ масе- 
дуаномъ изъ овощей. 
Тетерька жареная... 
Томаты фарширован. 
Тортъ бисквитный. . 


товымъ мармеладомъ. 
Тортьъ изъ 
оръховъ . 


грецкихъЪ — 
›.. №82 


171 
170 


111 


171 
ГО. 


‚22а 
`; 299 
э „ СЪ фрук- | 


301 


Торть изъ каштановъ. 283 


р ) 
‚, миндальный 
22 9) . о 


х ” СЪ Ва 

ровнее 

Тортъь лимонный. ... 

Торть шоколадный .. 

ТРОНЕ. Г. 
„.. ча сметанЪ .. 

& О вТНЫЯ: <: * 


„  иваче. 
ВТ р рюфель крокетки. . 


Тыква жареная. .... 
ь‚ иначе. 
Тыквенникъ. еж 


ТЪсто кислое для благо 


ое 1 


ы # 


ржан. хлЪба 280 
..% 300 


208 


233 
201 
282 
212 
. 213 
213 
213 
229 
244 
2405 
240 


328 


ТФето кислое для бЪлаго _ 


ВО № ес 


„  рубленое.... 
„ . -@добн. для слад- 
каго пирога № 2 
ТЪсто сдобное для ПИ- 

роговъ №1..... 
ТЪето СЛОбн. ва ‘дрожж. 
: „  обыкновен. 


ТЪсто слоеное обыкнов. 





ао Ну, сот, 
1160 Уксусъдля маринованя 
пикули, грибовъ, рыбы 





иироч, лин. 


329. 


” 340% 


340. 


‚ 840 


‚ 999 


330 


339 


340 


390 


























№№ 
1159 Уксусъ для марино- 
ваня ягодъ, фруктовъ 
и проч. ...-—... 893 
1155 Уксусъ домаший. ... 392 
1156 ‚ Малиновый. .. 892 
1158”. ибо». =... 893 
1157’ „  эстрагонный. : 398 
376 Утка дикая жареная . 162 
34, жареная... ..: 157 
867 „ пароваясъ Оълыми 
МЫ о с... 159 
363 Утка съ бЪлой капустой 158 
386 ще труздями. .. 159 
862. - = рт... .. 158 
364 „ „ красн. капустсй 158 
ВО... 38 
14 Уха изъ мелкой рыбы: 
_ карасей, окуней и пр. 
71 Уха изъ налима.... 
ое еораялии.^. -. 
16 ’ р .-., 
410 Фазанъ жареный. ... 
122 Фаршъ для пате.фуа 
изъ печенки...... 
123 Фаршъ изъ вязиги. .. 
108 ь ь‚ ГОВЯДИНЫ 
для пирожковъ.... 
110 Фаршъ изъ говядины 





д ел © 


— ел сл 
и С м ФН 


-\ 


ь 


съ.яйцами........ 66 


115 Фаршъ изъ грибовъ.. 67 
Пе 8 капусты. +5066 
Те: , каши ги 


у ИР РеВО Е: е8 





116 Фаршъ изъ каши ман- 
НЕ и, ия 
118 Фаршъ изъ смоленской 

крупы... 
121 Фаршъ изъ ливер 
113 а „ _ моркови». 61 

2 „ори... 68 
119, „_ ЗеАб 65 
р И „> уаана. 09 

к10 ь‚ телятииы. 66 
111 ь. О: О: 
аа маселуанъ изъ 

разныхъ кореньевъ.. 67 


65 


65 
ра 1. 








г - 
„Стр. №№ 


126 


125 
567 
235 
233 
230 
420 
354 


‚ 336 


218 


236 
227 
234 





3 Форшмакъ №2 .... 


т Цвфтная капуста въ бе- 
9 3 90 





= 


(2тр. 
Уаритья милюссе или ма- 


еАЫ съ мозгами... 70 
Фасоль бфлая отварен. 221 
Филе годаръ .“..... 110 
„,. жардиньеръ... 109 
„ ^‘жареное...... 108 
„ изъ зайца... 174 
индЪики .. 155 
куръ съ вет- 


#7 22 
и 
ЧИНОЙ. оо. ооо 


Филе миньопъ соусъ бе- — 
ОН. 10а 
Филе на вертел. ... 110 


„ сотесъ шампиньон. 106 


Филе съ гарниромъ ши- 
Но. 109 
Филе съ гусиной печен- 
КОН ив и. 
Филе шпигованный . 
Форель. .ч:.. 2109 
„ _ разварная съ ва- 
ренымъ картофелемъ . 192 
и 
$ 20:3; .-.-117 
ы съ картоф.. 116 
ИНН О кич... 125 
Фрикасе изъ цыплатъ . 152 
ОВО... .. 274 
Хвосты. . ‚ 100 
Хл5бъ изъ простой вше- 
вичной муки ‚.. 849 
Хл5бъ Е . 345 
ь„ ржаной. . 947 
Хрящи телячьи 
Цесарка жареная .. 


шамели 
ЦвЪтная кап. въ кляр$ 240 


‚ Цыплята жаревые не 


панированные. .... 150 


3 Цыплята жареные, со- 


усъ шампиньонный . . 150 


‚. 146. 


118. 
172 





ыы 
$ 
„ 
Г |] 
#1 
ка и 
м 
"= 





Цыплята разварные съ ы 
‘бЪлымъ соусомъ и го- о 
рошкомъ......,, 149 а 


\ 
=. к 




















597 
673 
596 
672 


595 


319 
318 


396 
369 
‚259 
‚290 
1154 
1028 
395 
3539 


350 


1199. 


219 
07 
59 


86. 


61 
58 
87 


Цыплята.разварные съ 
рисомъ и голландскимъ 
ОО у. 

Цыплята съ соусомъ 
МОЛЬ клена 24 

Чирки жареные .. 

Шампиньоны жареные 
вы: сметаны... 

Шампиньоны жареные. 


® ® 


Ст. 


. 149 


150 
162 


246 
228 


‚ 245 


и 
ы рубленые. 
ы рублен. ст, 
бешамельнымъ соус. . 
Шампиньоны цЪльн. за- 
пассирован. въ маслЪ. 
Шарлотъ съ яблоками. 
: ХОЛОДНЫЙ ИЗЪ 
яблокъ. 
Шартрезъ изъ куропал. 
к УИ: 
Шашлыкъ. ... 
_» Маринованый 
Тео небыло, а 
Шоколадъ .... ; 
Шофруа изъ куропат. 
рябчиковъ 
х „ ЦЫПЛЯТЬ 
Шпинатъ и щавель су- 
ИТ, т 
Штуфать . ее 
Щи зелен. изъ крапивы. 
‚ изъ кислой капусты 
‚ кислыя постныя.. 
„ коротеньмя. .... 
‚АНИ ВЫЯ ау 
„ съ а БЫ Е 


22 3) 


221 


245 


221 
235 


284 
169 
160 
130 
130 
391 
349 
169 
166 
153 


405 
102 
4.6 
471 
59 
4.8 
47 
60 





№№ 


60 
484 
487 
488 


486 
485 
830 


| АУ, 
1178 


925 
929 


1152 


535 
940 
201 


1206 


244 
695 


689 


691 
695 


692 
697 
699 
688 
687 
696 
694 


690 
593 
217 





Щи суточныя ..... 


Стр. 


47 


Щука разварная. ... 198 


‚ фаршированная. 
> фаршированная 
въ сметань. 
Щучьи котлеты... . 
Щучье тфльное .. 
Яблоки въ пламени . 
„  Моченыя.... 
р . иначе. 





199. 


..... 200 


199 


‚ 199. 


; 289 
399 
399 


9 ВчоВА т Са оо. 


Яблоки сушеныя. ия 


Яблочные зефиры...: 


Ягоды замороженныя 
Языкъ разварной. .. 


Языки солить... .. 
Языкъ телямй .... 


Яичница беарнезъ. ... 


; глазунья. .. 
ы съ тертой со- 


ЛОНИНОЙ ИЛИ ВОТЧИНОЙ ' 


Яичница русская... 
Яйца въ беръ нуарЪ. 
бешамели .. 


у » 
„» „о МБшчекь. . 
„» сМЯтТку. ... 

› „ ПолуглясЪ. 

” , Подъ беша- 


Е р. 
Яйца фаршированныя. 


Эссеншя шпинатная. .. 


Эскалопы съ шампиньо- 





НаМИ:,. о та ов 
216 Эскалопы или лангеты. 


ы 





т — = 
=. 








в = г” г | 2 м ый "4 =: = 
и = 


7 











РИСУННИ. 





Шумовка. 
Друшлатъ. 
Ложка на длинной ручкЪ. 
Ковшъ. 
ИЦЪдилка. 
Розваръ. 
Противень. 
Форма для шарлотокъ и проч. 
Форма съ отверспемъ итумбой. 
‚ Машинка для рубки котлетьъ. 
‚ Быкъ съ обозначеншемъ частей. 
Половинка теленка съ обозна- 
- ^ ченемъ частей. 
13 Баранье с$лло. 
14 Распластанный барашекъ. 
15 Распластанная свинья. 
16 Заправленная курица. 
17 Корнетикъ. 
18 С$тка для кастрюли. 
19 Выемки. 
20 Форма раздвижная для паш- 
тетовъ. 
21 Вертелъ. 
22 Видъ котлеты грушей. 


1 
1 


соо о По И Вы 





23 


№ 

‚ Защиннуть 

( Выкройка папильотокъ. 

24 Форма съ пустотой въеер эдинЪ 

25 Штуканы изъ ланспига. 

26 Рашаоръ. 

27 Папильотка. 

23 Разнимать поросенка. 

29 Переплеть веревочкой. 

30 Свернутый цыпленокъ. 

31 Рамка. ‘ 

32 ИндЪйка на блюдЪ. - 
| МБето отрЪзанной ‚ шеи за- 

33) крыть кожей. — 
| Свернуть гуся. 

34 Заправить дупеля. 

35 Соединить ножки шпилькой. 

36 Форма для желе. 

37 Двойная форма. 

38 Фигурка тетерева. 

39 Шпажки. , ОР 

40 Низенькая форма съ пустотой. 

41 Раковины. 

42 Выемки. 








р , 
Е» _ ыыы Обь рт 9 


козни: 47а лек, кар 


и 
озере байна: . (3 в 

















ОГЛАВЛЕН1Е 





\ 
ка стр. 
Е: ее не ео 
Зе: т м А чо 6. 
Супы. 
№№ 

ТИ о 
> Бульонь красный ... 24 
3 Бульонъ на скорую руку — 

4 Паровой бульонъ для 
больных ..: 3 95 

5 Бульонъ лля больныхъ, 
наз. мясной чай .. — 
6 Еще мясной чай.... — 
7 Мяеной экстрактъ... 26 
8 Бульонъ изъ курицы. . — 
9 Бульонь консоме.... 28 
10 Бульонъконе. изърябчика — 
11 Бульонъ конс. изъ курицы 29 

12 Супъ консоме съ большой 
кнелью (гарбюръ).. . — 

13 Консоме съ кореньями въ 
бешамели..;.... — 
14 Супъ консоме съ котл. 80 
15 Супь консоме-борщокъ. — 
16 Супь чистый бульонъ. . 381 
17 Суаъ сь вермишелью. . — 
18 Супъ съ рисомъ...... — 
19 Супъ съ манной ‘крупой 32 
20 Супъь съ лапшой... .. — 
21 Супь съ макаронами. . — 
22 Супъ събЪлымъ хлфбомъ 38 
23 Супъ еъ пармезаномъ.. — 
24 Супь съ клецками... — 
25 Супь съ пашотами. .. — 
6 Супъ съ пельменями. . 34 











№№ стр. 
27 Супь сь мелкой кнелью 34 
28 Супьжюльенъ...... — 
29 Супъ претаньеръ.... 85 
30 Супъ кольберъ..... — 
31 Супъашу (съ капустой) — 
32 ВЕ ое... 36 
33 Супъ съ щавелемь... — 
34 Супъ съ салатомъ латукъ 
или съ листьями пор- 
тулака.... 
35 Супь изъ лука порей (о 73 
пуаро). 
36 Супъ изъ бычачьихъ ро 
стовъ (аппо)..... 38 
37 Супъ а ля тортю, непро- 
‚> ЗЕ и  — 
^ 88 Супъаля тортю изъ те- 
ляч. головки, прозрачн. ‚89 
39 Супъ виндзоръ изъ те-. 
лячьей головки и теляч. 
ножекъ......... — 
40 Супъ пюре изъ рису... 40 
41 Супъ пюре изъ перловой | 
| крупы (сгёте Фогое) — 
42 Супь пюре изъ бълой 
фасоли. с 
43 Супь пюре изъ спаржи. 
44 Супъ пюре изъ земляной 
грун с ны 
45 Супъ пюре изъ евЪжаго 
_ Зеленаго горошка... 
_46 Супъ пюре изъ рЪпы ; 
_47 Супъпюре изъ каштановь — 
48 Супь пюре изъ шам- = 
ПИНЬОНОВЪ....... 48 
































49 Супъ пюре изъ томатовъ 
50 Супъ пюре изъ разныхъ 
кореньевъ (креси). . 


51 Супъ пюре изъ ктрицы 


(ал рэнв) о 
„52 Супъ картофельный. .. 
53 Похлебка картофельная 


или изъ курицы 
„55 Разеольникъ изъ почекъ 


57 Щи зеленыя изъ крапивы 
58 Ши та... .. 
59 Щи изъ кислой капусты 
60 Щи суточныя. 

6: Щи коротенькая. 





62 Борщъ настоящий мало- 


росойсяй изъ свъжеи 
капусты . 
63 Борщь малороссйек!й, 





приготовленный другимъ 


способомъ, въ горшкЪ 


65 Борщъ по-русски. 
66 Кулешъ малоросойсый . 
6т Кашка изъ заица.... 


69 Бискъ изъ раковъ... 
70 Еще бискъ изъ я 
71 Раковый супъ. . 
ов 72 Супъ калью изъ рыбы . 
‚ 73 Рыбный супъ...... 
74 Уха изъ мелкой рыбы: 
карасей, окуней и пр. 
“75 Уха’ изъ стерляди. . 
76 Уха изъ стерляди иначе 
у77 Уха изъ налима. 





-» 79 Селянка изъ разной рыбы 
и Ва рыбномъ бульонз 
Во- ВВНЬЯ, ее. 
Ве Оббощка. (сы 

82 Бульонъ грибной . 

33 Супь постный съ ушками 





84 Суть постный съ лапшой 


_ ам 
= 
* 


54 Разсольникъ изъ говядины 


„56 Разсольникъ съпотрохами 


61 Тоже малороссйск. борщъ 


683 Селянка жидкая изъ зайца 


78 Селянка рыбная на го- 
вяжьемъ бульон рн, 


н‹ 


45 


ар 


№№ Стр. №№ 


Стр 


85 Супь постный съ манной 


или др. крупой ирисомъ 59 


36 Щи кислыя постныя.. — 


37 
38 
59 
“90 


91 
“92 
95 
94 
95 


96 
97 
9$ 
99 


100 
101 
102 


108 
104 
105 
_ 106 
107 


108 


109 
110 


111 
112 
113 
114 


115 
116 


117 
118 






Щи съ головизнои ... 60 
Супъ разсольникъ постн. — 
Супы постные пюре .. — 
Супъ пюре изъ полев. 
гороха... . — 
Супъ пюре изъ чечевицы 61 
Горохъ а = 
Борщъ постный. .... — 
Борщъ постн. съ карасями — 
Кашка постн. изъ ершей — 
ННЕЛИ, КЛЕЦКИ И ФАРШИ. 
Кнель изъ курицы... 62 
Кнель изъ куропатки. . 63 
Кнель изъ рябчика... — 
Кнель изъ зайца съ те- 
лячьей печенкой... — 
Кнель изъ телятины .. 64 
Кнель изъ судака... — 


Кнель постная изъ щуки 


или судака. ..... — 
Клецки заварныя. .... „— 
Клепки манныя. .... — 
Клецки французеая .. — 
Булетки или фрикадельки — 
Картофельныя булетки 
съ куринымъ мясомь — 
Фаршъь изъ говядяны 
для пирожковъ.... 66 
Фаршъ изъ телятины. . -— 
Фаршъ изъ говядины 
Г ЛИЦМИ ды 
Фаршъ изъ яицъ.... — 
Фаршъ изъ капусты... — 
Фаршъ изъ моркови .. 68 
Фаршъ маседуанъ изъ 
разныхъ кореньевъ. . — 
Фарить изъ бЪл. грибовъ, 
шампиньоновъ, опенокъ — 
Фаршьъ изъ манной каши 65 


Фаршъизъгречнев. каши — 


Варшъ изъ смол. крупы — 








| к Я „ЗА РолааЫЬ Бь ай вые К оПа. - 





«г | 


. г. 





„№№ 


119 Фаршь изъ саго.... 6 





120 Фаршъ изъ риса.... — 
121 Фаршъ изъ ливера. 69 
122 Фаршъ для пате-фруа 
изъ печенки (гратанъ) — 
123 Фаршъ изъ вязиги. .. — 
124 Фаршъ изъ судака... -- 
125 Фаршъ съ мозгами. ., 70 
126 Фаршъ милюсее или 
масседуанъ....... — 
Гренки, греночки, канапе, 
тартинки. 
127 Гренки изъ бЪлаго хлЪ- 
ба къ бульону или 
косо :^... м... = 
128 Мелке гренки . 71 
129 Гренки длабль (Заез». 
съ пармезаномъ или 
съ простымъ сыромъ. — 
1380 Гренки изъ слойки.., — 
131 Гренки изъ ржаного или 
пшеничнаго хлЪба < 
- пармезаномъ. ‚.. — 
132 Гренки изъ гречн. каши. — 
138 Гренки крутоны .... 72 
‚ 184 Греночки съ бешамелью — 
135 Греночки канапе къ 
ОЕ... — 
136 Греночки съ ветчиной 
къ закускБ ры 
137 Греночки канапе съ ра- 
ковыми шейками . —- 
138 Греночки канапе съ па- 
‚  Ю6нНой икрой...... 
189 Тартинки или бутер- 
броды (тоже сандвичи) — 
140 р съ г ро; 
74 


в 
— 430 — 


Стр. 





Г 
к ь 1% 


Пирожни, пироги, волованы, 


паштеты. 
№№ 
143 


Пирожки круглые (пыш- 
ки, жареныя во фри- 
тюрф). ВН: .. 

Пирожки изъ раствор- 
чатаго кислаго тЪета. 

Растотаи: о. 
Скорые пирожки на , мо- 
ЛОКБ . ь 

Сдобные. пирожки АВЕ: 

Тоже. . а 

Подовые пирожки . 

Пирожки изъ слоенаго 
ТБста, закрытые. 

Слоеные пирожки откры- 
тые, называемые „во- 
лованы“ (у0]-ац-уеп\) 

Нпирожки слоеные, стру- 
К 

108 ЕСО я. 

154 Блинчатые пирожки. 

155 Пирожки изъ заварного 
та. 2. 

Ватрушки СЪ тво рогомЪ 
Ватрушки съ мяснымъ 
фаршемъ, называемыя 
Бутурлансвя ..... 

Ватрушки постныя съ 
поджареннымъ лукомъ 

Постные пирожки съ 
рЪлькой . у 

Пирожки постные съ 
солеными огурцами. .. 
161 Пирожки постные съ 

фаршемъ изъ суше- 
наго ‘судака. ...... 
162 ‚Пирогъ въ кастрюлЪ. 
163 Блинчатый пирогъ... 

„164 Обыкновенный пирогъ 
_— изъ киелаго тъета .. 
16° Кулебяка:. . осы. 
166 Парогъ сдобный съ гри- 

бами 


144 


145 
146 
147 
148 
149 
150 


151 


152 


156 
157 


158 
159 


* # Г 


160 









я, 
167 Пирогъ скорый на мо- 


лок$. 


<” @ & ® * Г ® ® # 


Сттф. 
































































нихъ птицъ и рыбы. 
КУШАНЬЯ ИЗЪ ГОВЯДИНЫ. 


183 Бульи, или разварная 
говядина. У ры 

184 Бульи, сваренное въ 
бычачьемъ пузыр$ . 

185 Бульи съ соус. иикант. 

186 Бульи съ соусомъ то- 
МАТЬ... 

187 Бульи съ итал. соусом 

188 Бульи о гратанъ (ап 
ОРВИ) 

189 Гаши бульи. 

190 Крокетки изъ _ бульн. 





191 Котлеты отбивн. изъ го- 


ВЯДИНЫ. 
2 Котлеты рублечыя. 

3 Батки въ сметанЪ. 
_Битки по-казацки ИЛИ 
по-татарски . | 
195 Битки съ рубл. яйцами 

и ПолЬскимъ с0усомъ. 





$. 
У 1 





212 


213 


211 
215 


216. 


217 


218 


219 


220 
22| 
о 


= ыы 


223 


224 
225 
226 











? 6. — 
Стр. 
3 Курникь Е 33 196 Битки фаршир. грибами 
9 Пирогъ круглый изъ руб- 197 Битки по-гамбургски. . 
ленаготЪста съгрибами 84 198 Битки съ соусомъ Ро- 
170 Пирогъ слоеный съ ку- У... 
рицей, рисомъи яйцами — 199 Битки съ кра СНЫ МЪ лу- 
171 Пироги поствые.... — ковымъ соусомт.... — 
172 Нирогъ Постный съ го- 200 Рулетъь или польская 
ловой сеуги..... 55 ТОВ м: — 
173 Воловань (%01-а-у еп — 201 Пуддингъ изъ ГОВЯДИНЫ 96 
174 Паштеть. :..;: 86 202 Бёфъ а ля Строгановъ 
175 Паштетъ съ перепс. АМИ 87 (говядина по-строга- 
176 Паштетъ изъ рябчиковъ — НОВО осы...  — 
177 Паштетъ съ рыбой... -— 208 дразы........ 97 
178 Паштетъ изъ куръ. 88 204 дразы съ ‚ лукомъ и ка- 
179 Паштетъ изъ цыплять — пустными листьями. . —- 
180 Паштетъь съ фаршемъ 205 Бычачьи мозги 98 
Роном. т. — 206 Студень.... ... 
181 Паштеть съ простой 207 Лзыкъ разварной. и 
НОЧАННОВ:::... 5209 208 ПОЗ. о. и: „99 
182 Пате фуа-гра...... — 209 Почки въ мадерЪ а 
210 Соусъ изъ рубцовъ (бы- 
Нушанья изъ говядины ‚телятины, чачьи внутренности). — 
баранины, свинины, дичи, домаш- 211 Хвосты ......... 100 


Бёфъ а ля модъ.... — 
Бёфъ а ля модъ, по- 
французски...... — 
Бёфъ брезе...... 10% 
Духовая говядина... — 
Эекалопы или лангеты . — 
Эскалопы съ шампиньон. 102 
Филе мМиньонъЪ СсоуСсъЪ 
р... — 
О м 
Витровоть."....::. 105 
Бифштексь....... 104 
Бифштексъ по-гамбург. — 
Бифштексъ съ анчоу- 
совымъ масломъ ... 





Бифштексъ Пай..... 

Бифштексъ мистриссъ 
О, самы 

Филе соте съ шампинъо- 


Нами ‘; 2 ОЕ 2 аа 


Лареная говядина Отъ 
края’. ..... 


„“ 





4 | | кт. Г. но - 
3 аа ава. о ЕРМАЫИ 1, Ч вы ВКаАй: РАТЬ 2 ПЕТР, ПРУТ Ч ков бы 





102 — 
Бифштексъ Шатобранъ ити 


` иг . 
107 — 



















































(01710. 
са ний 107 262 Телячья разварн. тру- ” 
Филе жареный..... 108 динка съ рисомъ. .. 113 
231 Филе шпигованный. .. — 268 Телячья грудинка жа- 

232 Филе съ гусиной пе- реная панированная. 119 
ченкой. ........ — 264 Фарширован. грудинка — 
233 Филе жардиньеръ. ... 109 265 Телячьи котлеты отбив- 
234 Филе съ гарнир. шипо- ныя о натюрель ... 120 
лата .......... — 266 Котлеты телячьи панир. — 
235 Филе годаръ......: 110 267 Котлеты отбивныя те- 
236 Филе на вертел. и лячьи съ шампиньон. 121 
вертела № 21}. 268 Котлеты телячьи въ бе- 
237 Солонина...:.... 111 ‚ Шамели я и 9 
238 Лоь .......... -— 969 Котлеты Вилеруа..... =. 
239 Кушанье изъ холоднаго 210 Котлеты въ папильотк. 192 
жарзнаго мяса, вет- 271 Рагу на раковинахъ или Г 
чины и индЪики. ‹.. — въ фарф. тарлеткахъ — 
240 Сыръ изъ солонины. . 112 272 Телятина въ бешамели 123 
273 Эскалопы или лангсты 
Вушанья изъ телятины. изъ телятины. ... — 
_ 214 Эекалопы изъ телятины 
241 Телячья головка. ... 112 _ Панированные. . . . 124 
242 Телячьи мозги вареные 113 275 Телятина а ЛЯ НИЙ 
243 Телячьи мозги паниро- ера . 
т О Телятина на гл (ясЪ. . < 
244 Теляй языкъь .... — Телятина въ ев #. 125 
» 245 Почки телячьи паниро- Фрикандо. ... —- 
ВОНЫЯ и. ана лареная четверть и 
246 Почки въ мадерЪ. .. Л: 
247 Почки на гренкахь.. — 280 Заливн. телячья  & 
245 Телячья печенка... — ка и ножки. . 127 
249 Печенка въ сметанф . 115 231 Заливное изъ телятины. — 
250 Печенка на папильотк. — : & 


251 Телячье легкое..... — ` НУШАНЬЯ ИЗЪ БАРАНИНЫ. 
252 ТГелячьи ножки съ соу- 
| сомъ пулеть ..... 116 282 Грудинка баранья раз- 
_ `` 258 Телячьи ножки .пани- варн. съ рис. (пловъ) 128 
+ РО ср. .с — 983 Грудинка баранья фар- 
254 Крови, как: — Ир... е 
5 Котлеты рубленыя. те- о 284 Гаши изъ баранины. „= 
_, ЧЯЧЬИ ......,.. — 285 Крокетки изъ баранины 129 
_ 256 Гаши изъ телятивы;. — 286 Бефъ а ля Строгановъ 
ох 257 Форшмакъ съ картофел. — изъ баранины. ... — 
-% 258 и + 2. ... 117 281 Баранья печенка. .. — 
9 Фо 288 Рагу изъ баранины. . — 
289 Шашлыкъ. .... . 130 
290 Шашлыкъ маринован. 








Ш -1 


юююмоы 
> 60 


















ое ВСЕ: | 


^ "№ а Стр. — | Сп. | #3 
291 Котлеты рубленыя изъ 323 Поросенокъ Е вы к 
баранины. “. .. ,. 130 324 Поросенокъ СЪ хрномъ 1 
292 Битки изъ баранины.  — и сметаной. ..... 141 
293 Котлеты отбивнь зы Жареный поросенокъ. — 
_ баранины о нат орел! Фаршированный порос. 142 
294 Бараньи котлеты съ гар- ° Фарширов. порос. жарен. — 
Ниро... .`. — 
295 Котлетки бараньи съ 
гарнир. на крустадЪ. Ее 
296 Котлеты бараньипанир. — И УтОнЪ. 
+ Котлеты. жар. на раш- 328 Пловъ “изъ курицы или 
поръ ме . 132 развар. кур. съ рисомъ 143 
293 Бараньи котлетки въбе- 329 Курица жареная... 144 
шамеля........ — 330 Курица жареная съ соус. , 
`299 Рагу на раковинахъ въ `“ мутарль...... 3 
оевомели. ...... — 331 Котлеты рублен. изъ ку- у 
300 Разварная баранина... — ‹ рицы......... — 
. 301 Баранина на гляс$.. — 832 Пожареюмя котлеты . . 145 
_ 302 Баранина въ брез. . 133 333 Пожарекя котлеты фар- 
Е. 308 Жареная четверть баран. — шированныя ..... — 
304 Лангеты изъ баранины 134 334 Пожарекя котлеты о на- 
305 Баранье сЪдло.... — ВОО т. Си 
306 Баран бокъ съ кашей — 335 Соте изъ куръ .... — 
307 Жареная баранина съ 336 Филе изъ кур съ вет- 
поджарен. рисомъ .. 135 ЧИНой. .. р А 
308 Жарен. молоденьюй ба- 337 Суфле изъ куръ ‚2. ат 
рашекъ цфльный. .. — 338 Галантинъ изъ курицы 2 
309 Козленочекъ молод. жар. — или рарширов. курица — 
339 Цыплята разварные съ 
р. КУШАНЬЯ ИЗЪ СВИНИНЫ. рисомъиголландскимъ 
р, СОУСОМ. >. 
310 Вареная соленая гру- 340 Цыпаята разварные съ . 
динка съ шукрутомъ. 136 бфлымъ соусомъ исъ .. 
311 Свфжая варен. грудинка — поротаоме. г... 
312 Котлеты отбивн.о натюр. — 841 Цыплята жареные панир. 
318 Котлеты панированныя 342 „лареные цыплята непа- 
314 Жареныя сосиски... 137 ‘нированные. ..... 150 
315 Свиныя ножки. .... — 343 Цыплята жареные, соусъ са 
316 Буженина маринованная — шампиньонный ..... не 
317 Бужен., шпигов. лукомъ 138 344 Цыплята, съ соус. мутархь ‚=. 
‚818 Буженина духовая ... — 345 Рубленыя котлеты изъ № 
319 Вареная ветчина... — Цыпа ие... Я 
320 Запеченый окорокъ. . 139 346 Котлеты изъ цыплать 
321 Студень изъ свиной го- ети а а: 
ловы...,..... ,—` 347 ТВ же котлеты пани 
322 Свиная фаршир. голова, ‘— рованныя....... 159 © 
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К г в 
-] Сел 


Нушанья изъ домашнихъ птицъ: 
куръ, цыплятъ, индфенъ, гусей 
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В. С. Филатова.—Новое пособ1е хозяйкам, 8 
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‚ Краподинь ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ 15 52 
’ Фрикасе изъ цыплять. — 
Шофруа изъ цыплять. 153 
Жареная индфйка... — 
52 Паровая индЪика съ 

эстрагономъ ..... 154 

358 Паровая индЪфйка въ 

бЪломъ винЪ. 

} 354 ре ИЗЪ синий СЪ 


ев И ЗЪ РА 

°_ или фаршир. индЪфика 

* 359 Сыръ изъ печенокъ. к 

360 Майонезъ изъ индфики 157 

361 Утка жареная. я 

362 Утка съ кашей . ... 158 

363 Утка съ бЪлой капустой — 

364 Утка съ крас. капустой — 

365 Утка’ съ рвпой,,.... — 

366 Утка съ груздями. .. 159 
367 Паровая утка съ 05- 

лыми грибами .... — 

363 Сальми изъ утокъ . . 159 

_ 869 Шартрезъ изъ утки. . 160 

‚870 Гусь жареный... .`. — 

371 Гусь съ яблоками .. 161 

372 Гусь съ яблоками иначе — 

373 ти оь Ш... — 

374 Гусь съ бЪлой капустой — 

375 Гусь съ красн. капустой — 






















КУШАНЬЯ ИЗЪ ДИЧИ. 


‚ 376 Дикая утка жареная. 162 
377 Щареные чирки... — 
.й 3178 Диюй гусь я ареный . — 
_ 819 Жарен, бекасы, дупеля, 
в. вальдшн. и гаршнепы — 





381 Аареный рябчикъ . 

332 чКар. рябчикъ въ смет. 
| _ 888 Рябчики съ ризотто . 
гк Ее _ 384 Соусъ изъ ‚ раОЗиковь. 





380 Та же дичь фарширов. 163. 





40$ 
409 
410 
411 
412 


413 
414 
415 
416 
417 
418 
419 


420 
421 
422 


Г 423 








у Ст. 
Соте изъ рябчввовь . 164 
Суфле изъ рябчиковъ. — 


7 Сальми изъ рябчиковъ 165 


Аспази изъ рябчиковьъ — 
Шофруа изъ рябчиковъ 166 
ыръ изъ рябчика . м". 
_ Сыръ изъ рябчик. иначе — 





> Майонезъ изъ рябчик. — 


_Куропатка жареная. . 168 
оо жарен. фаршир. 169 


5 Сальми изъ куропатки 







› Шартрезъ изъ куропат. — 
т Аспази изъ куропатокъ — 
Шофруа изъ куропат. — 
Соте изъ куропатокъ. — 
Сыръ изъ куропатокъ. 170 
> Майонезъ иэъ куропат. — 
Тетерева молод. жарен. — 
‚Жареная тетерька . — 
о Тетеревъ жар. въ смет. 171 


_ Чар. тетер. подъ красн. 


соус. съ кап. и оливк. — 
Филе изъ тет. съ масе- 

дуаномъ изъ овощей. — 
Сальми изъ Аа мах 
ЛУ А 
Фазанъ жареный. а” 
Цесарка жареная. .. — 
Кулик , дрозды, переп., 

воробьи... — 
Голуби молодые жарен. — 


Голуби паровые... — 


О. р ВИ 
Заяцъ жареный а 


Заяцъ жарен. въ смет. —. 


Бит. изъ зайца въ смет. 174 

Битки изъ заица подъ 
краен. соусомъ . 

Филе изъ зайца 

Буженина изъ зайца. 


Сыръ изъ зайца. . . 175 
Сырь изъ зайца вначе — 





° ВУШАНЬЯ ИЗЪ рыбы. 


Фазныаров судакъ съ 


г в. аа В 











о В КВЕСТА". РР" 

















433 


484 


435 


436 


431 
438 
439 
440 
441 
442 
445 
+++ 


445 


44.6 


41: 


445 


449 


450 


451 


452 
453 


454 


455 
456 
457 


458 
459 
460 
461 





В 


| Ст. 
Разварной судакъ съ 


соусомъ голландезъ 1771 


26 Разварн. судакъ съ гарн. — 
г Разварной судакъ съ бЪл. 


соусомъ съ капорцами, — 


3 Соте изъ судака.... — 
Судакъ о грат. (аа отайп)178 
- Судакъ а ля кремъ (а 1а 








сгете). ие РУО 
Рулетки ИЗ суда а па- 

нированныя -— 
Рулетки из ь судака на 


бЪл. винЪ, ‘безъ панир. 180 
Судакъ орли...... — 
Судакъ норманъ. 181 
Судакъ а ля фламанъ 

(а 1а Патапа).... — 
Кремъ или суфле изъ суд. — 
ТЪльное изъ судака .. 182 
Котлетки изъ судака . — 
Судакъ во фритюрз.. - 
Стерлядь разв. по-руе. 183 
Стерляль паровая... — 
Стерлядь по-америк. . 184 
Мателотъ изъ стерляди — 
Стерляль заливная или 
аспикъ изъ стерляди . — 
Копченая стерлядь 185 
Копченая стерл. иначе — 
Паровая осетрина. 186 
Осетр. съ соус. пиканъ — 
Осетр. по американски — 
Развар. осетръ пудов. или 
около Этого вЪса . 187 
Рыба въ огуречн. разсол$ — 
Густая селян. изъ рыбы 188 
Заливная рыба .... — 
Майонезъ изъ осетрины 189 
Салатъ изъ оршей ... 190 
Разварная бЪлорыбица 191 
Разварная лососина, 
нельма, максунъ . 





т в |2 


Майонозт и ИЗЪ лососины — 


ьй* < 


Севрюга 
Бълуга 
Форель .. 





462 


465 


464 
465 


466 


467 


468 
469 


410 


471 
472 
473 
414 
475 

476 
4711 
478 
419 


480 
481 
452 
488 


454 
455 
456 


487 *. 


488 
489 
490 


491 
492 


498 
`494 


495 
496 








С'тф. | 
Форель разварн. съ варен. 
картофелемъ . 192 


Навага жареная.... — 
Навага подъ бешамелью 193 
Навага въ папильоткахъ — 
Корюшка жареная .. 194 
Ряпушка жареная .. — 
Корюшка въ папильотк. — 
Разварной сазанъ съ соус. 
пиканъ . 
Сазанъ. СЪ 





оба: арен ее 
Ир ИЗЪ сазана. . — 
Сазанъ копченый... — 
Лещъ разварно9ой ... — 
Жареный лещъ съкашей 196 
Жареный лещьъ со сметан. — 
Лещъ копченый.... — 
Копченые сырки 197 
Разварные окуни съ т 
голландезъ..... -- 
Караси жарен. въ смет. —- 
Налимъ жареный ... — 
Матлотъ изъ налима. . — 
Налимьи печенки на, 
раковинахъ .... 
Разварная щука... . — 
ТФльное изъ щуки 
Котлеты изъ щуки .. — 
ука фаршированная — 
Щука фарширов.., ай 
ная ‘въ сметанз . 
Жареные снитки съ кар- 
тофелемь  ....., — 
‚ареные ром (.. — 
Раки 














Раки бордолезъ. ‚о -ы 


СОУСЫ. 
Глясъ . аль 
Поджига карамель .. 203 


БЪлый соусъ..... = о 
Красный соусъ 
ое велуте. 




















498 
499 


500 
501 
502 
505 


504 


_ 905 
506 
507 
5058 
509 
510 
511 
512 
513 
514 
210 
216 


511. 
513. 
219. 
520. 
521. 


922. 


525. 


524. 
525. 
526. 
521. 
528. 
529. 
530. 
531. 
532. 


Соусъ бешамель. .. 





— 486 


Ст. 

Бълый соусъ съ капорц. 204 
Соусъ постный съ гри-. 

бами 


Соусъ голланцезъ . -- 
Обыкн. голландск. соус. 205 
Соусъ желтеньшй . — 
Соусъ изъ хр$на со сме- 
таной къ ре 
ГОВЯДИНЪ . А ее 
Соусъ изъ хрЪна къ раз- 


варной говядинф. .. 
Соусъ пиканъ по-франц. 206 
Соусъ пиканъ по-русски . — 
Соусъ пиканъ кърыбамъ 207 
Соусъ томатъ . 
Соусъ итальянсяй 


Красный луковый соусъ 2 
Соусъ Роберъ. .... 


Сое уб.- — 
Соусъ мателотъь . 209 
Соусъ пулеть . . — 
Бёръ или масло метръ 

ок. а: 


Метръ д’отель заправл. 
Соусъ мадерный. ... 210 


Соусъ беарнезъ. — 
Соусъ беръ-нуаръ — 
Соусъ грибной изъ сух. 
грибовъ ........ 211 
Темный соусъ съ шам- 
пиньонами. ...... — 
Соусъ къ паштетамъ и 
волованамъ изъ дичи. — 


Соусъ сюпрэмъ густой 
Соусъ сюпрэмъ иначе ‹ 
Соусъ провансаль. . 


Соусъ ремуладъ .... — 
Соусъ тартаръ .... 213 
Соусъ тартаръ зелен.. — 
Соусъ Шофруа Ея 
Ланепись.. . ко 


Соусъ майонезъ. ... 214 


549. 
50. 
521. 
552. 
258. 
55+. 
50. 
556. 
591. 
558. 
559. 
260. 
261. 


262. 


6. Соусъ масло съ сухар.. 


(110. 


‚ Соусъ маело съ яйцами 


.. 215 


(польсй соусъ) . 


537. Соусъ сабайонъ. — 
533. Соусъ къ салатамъ п 
МИЛЮССО. — 
539. Анчоусовое масло . 216; 
540. Масло метръ д’отель. — 
541. ОрЪховое масло. . — 
542. Маринадь ....... = 
543. Раковое масло. ..... = 
544. Раковый“еоусъ..... — 
ГАРНИРЫ. 
545. Вареный кругл. карто- 


фель къ бульи....2 


. чКареный круглый кар- 


тофель. ль 
Жареный картофель. 
по-филатовеки .... 





. Картофель по- ЧУ 


2: РК 
Картофель стружками. 
Крокетки изъ картоф. 
Картофель фарширов. 
Картофель суфле. 
Картофель пышками. 
Гарниръ изъ моркови . 
Гарниръ изъ рЪпы. 
Гарниръ изъ брюквы. 
Глясированная рЪпа. 
Глясирован. морковь . 
Глясирован. брюква. . 
Гарниръ-огородникъ. 


Гарниръ изъ лопало- 


чекъь .. 
Гарниръ изъ `свъжаго 
зеленаго горошка 


3. Гарниръ изъ консер- 


вовъ зеленаго горошка, _ 


1. Гарниръ изъ зеленаго 
_ горошка къ котлетамъ. 


изъ курицы или изъ 























533. Соусъ майонезъ а 1а Зиндфйки.... а 
кг. — 565. Гарниръ изъ Чиа 


\ь Е. ® 
Г и 
| \* у * 5 3+. 
‚д >- Е” 
к а \ 
я 5 бы ый" га ® | 


Ланеиигъ изъ рыбы 





горошка . 





® 1 . . * 




















Ст. 


запассированные въ 
Пе. 


566. Гарниръ изъ молодыхъ — 
°  стручковъ фасоли .. 221 
567. Отваренная б$Ълая фа- 
соль (бобы турецве).` — 
568. Гарниръ жардиньеръ . 222 
569. Гарниръ изъ земляной 
пр. — 
570. Гарниръ изъ спаржи . — 
571. Гарниръ изъ русской : 
аа... — 
572. Гарниръ изъ свъжей 
красной капусты... — 
573. Гарниръизъ свЪ жено$- 
лой капусты (шукрутьъ) 223 
574. Гарниръ изъ кислой ка- 
пусты . — 
575. Гарниръ ИЗЪ брюссель- 
ской капусты. ( — 
576. Гарниръ изъ цвЪтной 
ваетыЫ с... — 
577. Пюре изъ рзпы.... — 
578. Пюре изъ картофеля. 224 
579. Пюре изъ зеленаго го- 
ПА ое — 
580. Пюре изъ щавеля. — 
581. Пюре изъ шпината. . — 
582. Печеные каштаны .. — 
583. Пюре изъ каштановъ 225 
584. Пюре изъ артишоковь — 
585. Гарниръ — донышки 
артишоковъ . — 
586. Фарширов. артишоки . 
587. Фарширов. томаты .. — 
583. Фарширов. огурцы .. 226 
539. Фарширов. сельдерей. — 
590. Гарнирьъ—жареная зе- 
| ПО, — 
591. Гарниръ изъ лука- шар- 
И а Е КУ 
592. Поджареный лукъ... — 
593. Шпинатная эссенщя „о — 
594. Гарниръ изъ рублен. 
ШаМПИНЬОНОВЬ. . ие — 
595. ЦЪльные шампиньоны 


ь 


596. 


597. 
598. 
599. 
600. 


601. 


602. 
603. 


604. 
605. 
606. 
607. 
608. 
609. 


610. 


611. 
612. 


615. 
614. 


615. 
616. 
617. 
618. 






Сп. 


_Рубленые шампиньоны 


_ запассированные. 


Жарен. шамп. въ смет. 
Гарниръ финзербъ . 
Пюре изъ шампиньон. 
Гарниръ изъ свЪжихъ 
грибовъ 
Гарниръ изъ консер- 
вовъ грибовъ. . .. 
Жареные сморчки. 
Гарниръ фарширован. 
сморчки а 
Гарниръ трюфель. 
Крокетки изъ трюф. . 
Гарниръ изъ макаронъ 


Гарниръ изъ лапши. .. 


мер 
228 


Гарниръ изъ кнели.. -— 
Гарниръ изъ сладкаго 
МНО: „> ея 
Сладкое мясо жареное „ — 
Сладкое мясо въ мадерв — 
Гарниръ изъ пфтушь- — 
ихЪ гребешковъ . 231 
Рагу мясное .... -— 
Рагу для соте, волован., 
паштет. изъ цыплять — 
Гарниръ шиполата. . — 
Гарниръ Годаръ. .. -— 
Рагу рыбное. . „ = 
Гарниръ `милюссе. .. 232 


ПОСТАМЕНТЫ ИЛИ КРУСТАДЫ, - 


619. 
620. 


621. 
622. 
623. 


624. 


КУШАНЬЯ ИЗЪ ЗЕЛЕНИ И ОВОЩЕЙ. | 


Соусъ изъ шпината... — 
Соусъ изъ щавеля. . — о 


625. 
626. 


РАМКИ И. КОРЗИНЫ. 


Постаментъ или кру- 
сталъ изъ бЪл. хл5ба 
Крустадъ изъ к 
хлЪба 


Постаментъ изъ риса . 


Рамки изъ тфета 
Корзина изо льда для 
мороженаго. ... 


Корзина изъ карамели 


283 


нива, 
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в. | 
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634. 


643. 








621. 
625. 


Соусъ изъ зел. горошка, 
Соусъ изъ зелен. го- 
рошка иначе. 
Молодые стручки зеле- 
наго горошка 
Молод. стручки фасоли 
Печеная р$фпа. 
Пареная р$па 
Фаршированная р$па. 
Р%Ъпа на глясЪ . 
РЪпникъ 5 
Печеная брюква к 
637. Пареная брюква. 
638. Брюква въ сметанЪ. 
639. Пуддингъ изъ капусты 
640. Фаршированн. вилокъ. 
641. Рулетки изъ капусты. 
642. Рулетки изъ капусты 
_ ©ъ рисомъ и грибами 
Кольраби по-польски 
Кольраби фарширован. 
Фарш. вилокъ иначе. 
_Цвфтная капуста. 
Капуста въ бешамели 
ИЛИ Фран ви ‚зи 
п). . 
Цвфтная. ‘капуста ВЪ 
влярв.. ах. 
‚ Оарже:. АВ... 
. Спаржа съ крутонами 
[. земляная груша въ 
бешамели. .. 
2. Земл. груша въ клярЪ 
. Артишоки. 
Фарширован. артишоки 


629. 


650. 
631. 
632. 
638. 


635. 
636. 


644. 
645. 
646. 
647, 





655. Картофель печен. въ 


мундиры... 

. Варен. молод. картоф. 
‚ Разварной прое 
со сметаною .... 
658 Картофель фарширов. 
659 Картоф. фаршир. иначе 


‘660 Картоф. въ сСЛивоЧнНоЙ 
_ _ бешамели, запеченый 
_ 661 Бои, ВЪ и. 
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Стр. 


235 


242 
243 








248 — 


662 
663 


664 
665 
666 
667 


668 
669 
670 
671 
672 





682 
683 
684 
685 
686 





3 Яйца 





Стр. 
Картофель въ сметанЪ 243 
Картофель а ля метръ д’о- 
тель (шаге 4’10%е]). — 
Суфле изъ картофеля. — 
Карт. по-малоросейски 244 
Лареный постн. картоф. — 
тя котлеты карто-_ 
фельныя постныя.... — 
Жароная ТЫКВА, о 
Жареная тыква иначе. 245 
Тыквенникъ ...... т 
Тертый горохъ постный — 
Рубленые шампиньоны 
съ бешамельн. соусомъ — 
Лареные шампиньоны.  — 
Жареные шампиньоны 
ВЪ ан, .,...... 246 
БЪлые и др. грибы жарен. — 
Жареные сморчки..... ы 
Кареные сморчки въ сме- 
танЪ, в. О 
Грибы печеные....... — 
Грибы тушеные. и 


РЕ... ее 
| Салатъ изъ свЪжей шин- 


кованной капусты... 247 
Салатъ изъ картофеля. — 
Салатъ по-столыпински — 
Салатъ кн. Оболенскаго — 
Пушкинсюй салатъ .. — 
Салатъ изъ свЪж.огурц. 248 


ПУШАНЬЯ ИЗЪ ЯИЦЪ. 


Ница въ смятку.:.. — 
Яйца ВЪ мЬшочекъ . ‚. — 


_ Личница | выпускная— 


глазунья | 
Фаршированныя яйца. — 


е е ® е р Г @ 





| Яьчница съ сыромъ.. — 


русская яичница .... — 





Я ца ПОЛЪ бетамелью. —- 


Личнида беарнезь... — 
ВЪ Полу-глясЬ.. -- 
Яйца въ беръ нуар .. 251 
Яичница съ тертои со- 









































.* а Защ 
Г] 











А 


Е и" ет 








— 439 — 
г 
‚Стр. 
ЛОНИНОЙ ИЛИ Ст тертой 721 
ветчиной ....... 251 128 
699 Яйца въ бешамели . 729 
100 Шпинатный омлетъ — 730 
(831 
КУШАНЬЯ ИЗЪ МАКАРОНЪ И МУКИ. г”? 
701 Отварныя макароны съ 733 
ИВО о...’ = 
02 Макароны въ бульонЪ. 252 734 
103 Макароны по-итальянски 
съ пармезаномъ — 735 
704 Макароны, запеченныя 
ВЪ СЛИВ. ИЛИ ВЪ МОЛОКБ -- 186 
705 Макароны, запеченныя 781 
въ сметанъ . 253 138 
Го а Ав Е 
107 Лапшенникъ...... — 739 
103 Колдуны малоросейсве — 1740 
09 Колдуны друг. манеромъ 254 1741 
710 Вареники съ творогомъ — 
711 Вареники съ вишнями. — 742 
712 Вареники гречневые. . — 748 
113 Вареники изъ одной греч- 144 


714 


115 


116 
+2 


115 
119 
(20 
{21 
(22 


НУШАНЬЯ ИЗЪ 


723 
724 
125 
726 


невой муки иначе. .. 255 
Сочни . 


Малоросайския галушки — 


БЛИНЫ. 


Обыкн. гречневые блины 256 
Блины гречневые съ 
пшеничной мукой . 


Симбирск!е блины ... 

Блины на молокъ . — 
Блины красные.... — 
Блины манные . 258 
Блины на содъ..... — 





РИСА, МАННОЙ И 
ДРУГИХЪ КРУПЪ. 


РиВО о, 266 
Ризотто съ томатомъ . 259 





Полжаренный рисъ.. — 
Рисовыя котлеты постн. — 


5% 2 





145 
146 
141 
148 
149 
150 


191 


152 
155 


754 
755 


- 756 


157 
‚158 


нм пирогъ 





Стр. 
Крокетки изъ риса .. 260 


Манная кашка на молок$ — 
Манная кашка на бульон®— 
Рисовая кашка.... 
Рисовыя котлеты на \ 
минлальномъ молокЪ . — | 
Обыкн. гречневая каша 261 
Кална гречневая крупная 
красная 
Гречневая каша, под- 
жаренная на, сотейникЪ 
Кашагречневая на грибн. 
бульон$Ъ . 
Капта гречн. съ рябчик. 
Каша гречн. съ сыромъ 262 
Сальникъ изъ гречневой 
каши съ ливеромъ ...’ 
Крупеникъ 
Столбики изъ гречн. каши — 
Гречневая каша, поджа- 


= —_е 
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ренная съ яйцами . 2638 — 
Зеленая каша ..... — 
Каша полбенная .. р 


Пшенная каша, наводЪ 264 
Пшенная каша, на молок5 — 
Ншеннякъ,.;.... 3%’. 
Пшенникъ  полжарен. ВЪ ^ 
вид круг. котлетокъ. — 
Ваша тыквенная .,,.. — . о 
Овсян. кашка для больн. 265 _ та 
Пшенич. катка на молокъ ‚ 
для больныхъ..... 
Лелатин. кашка для 
больныхъ 









# 
Пирожныя. 
СЛАДЕЯ КАШИ. 


Капа манная рубленая 
Каша манная съ грец- 
кими оръхами .... 
Рисовая каш. для дАтей 
Гурьевекая кашк. манная - 
Гурьёвек. кашка и 
Еще гурьевская кашка, 
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162 


| 768 Постное пирожное изъ о: «^ 
риса съ орЪх. грецкими — 806. Сладкая бешамель. . 231 „- 1 
764 Ершъвъ минд. молок5 — 507. Простая бълая глазурь — ь й 
Кс 765 Армеръ-Риттеръ (Агтег 308. БЪлая глазурь длятор- Е 
у ит. 270 товъ иначе. .... эт 
Саго на красномъ вин$ — 809. Шоколадная глазурь. — 1 

Блинчики. ....... — 810. деленая глазурь... — Е 
Ч" Вафли .... ‚ 971 811: Иимонный торть . ... 


4 1 == 65 ©. © © 


м В о ах ны 
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№. ^ 181. 
^ 282 
135 
_; 184 
135 











738 


791 


759 Рисовый пирогъ . 


ит р И 


. 790. 





— 430 — 


Стр. 
|. 


Суфле изъ орфховъ . 


Вафли обыкновенныя 
Вафли сливочныя 
Вафли сухарныя . 
Вафли симбиреюя ... 27 
Вафли безъ сахару . 
Вафли безъ муки... 
Еще вафли..... 
Трубочки . 
Грубочки на сметанъ . 
Трубочки постныя .. 
Еще постныя трубочки 
Сбитыя сливки .. 
|. И 
ВОРОВ. — 


о | 


21 


(> 


|| 


Левашники .... 215 


То. ана 





Кольца обыкновенныя 276 


Шоколадный соусъ. . — 


301. 


305. 


812. 
313. 


314. 
315. 


316. 
317. 
318. 
319. 


320. 
321. 


922. 
523. 


326. 


329. 
580. 


Моринги розовыя. 


Торть изъ ржаного 


Шоколадный тортъ. . 


Торть изъ грецк. орф-. 


о ль 
Миндальный тортъ. 
Миндальн. тортъ съ 

ВАЙ ое. 
Торть изъ каштановъ 
Гато Саваренъ .. 
Холод. шарлотъ изъ 

АЙ 
Обыкновенный шарлот. 

съ яблоками 
Бенье съ яблоками 
Бенье съ абрикосами 

и персиками.... 
Бенье съ садов. землян. 
Панеке съ яблоками. 


736 Оладьи на’ молокЪ. . — 824. Панеке иначе.. ... 2? 
731 Драчена или нЪженка . — 825. Панеке-суфле..... 


Поммъ Бурдалу ... 


789 Кольца заварныя съ шо- 827. Сенъ-Клу....... 
_ Кколаднымъ соусомъ. — 823. Печеныя яблоки. 


Печеныяябл. въ горшк. 
Яблоки въ пламени 


ы ч „7 ТРЕ. Ч А ча « 
= } , : = ь 


Стр. 
249 


) Соусъ Касторъ. — 802. Меринги фисташк. .. — 
о 7 61 Суфле изъ б$лаго хлЬба 308. Вафельный пирогъь .. 250 
съ ванилью ...... —` 804. Ваймакь ....... — 





236 


( 
288 


289 
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Петишу или бенье суфле — 
Бенье иначе .. 2171 
Кольца миндальн. (пост.) — 
Миндальное пирожное . 










881. Самбуктъ, или кремь = 
изъ яблокь.... — 
382. За варной дутый пирогъ 


>‘ 792 
*. 793 
794 





795 Песочный пирогъ . 273 изъ яблокъ... 
796 Пирогъ Маделенъ. .. — 838. Завар. дутый пирогъ 
р зав Бонапартъ_ — изъ малины и друг. 





урталетки юъ варен’ =. в О На 
‚ 199 Меринги или безе .. 279 г м кремъ изъ 
80 о Инги кофейныя. 7 ВОНИ ое... 
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> № \ 1 








| 











835. 
836. 
887. 
835. 
839. 
840. 
841. 


842. 
845. 
844. 
845. 


846. 
841. 


848. 


849. 
850. 


851. 
852. 
858. 
854. 
855. 
856. 


857. 
858. 
859. 
860. 
861. 
362. 
- 863. 
864. 
865. 
866. 
67. заварной кремъ ‚ 
‚ Помала для буше и 
9. ВЪнемй пирогъ.... — 








Бисквиты. 





в 2 8 ий СТАЕ ЭВ У а 
1 я 
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Ст. 
290 


291 


Яблочные зефиры .. 
Яблочный кисель. .. 
Кисель клюквенный . 
Кисель квасной 
Овсяный кисель... 
Гороховый кисель . 
пуетыя рулетки съ 


292 





Слоеные пирожки съ 
яблочнымъ мармел. 


Пирогь сдобный съ 
_мармел. изъ яблокь — 
Слоеный пирогъ съ 
яблок. по-французск. 293 
Слоеный пирогь съ 
яблок. или съ варен. --- 
Слоен. пирогъ съ вишн. -— 


Пирогъ съ ягодами съ 
чашкой. :;.... - 

Слоеный пирогъ съ мин 
дальной массой. .. 

Пуддинги . 

Пуддингъ изъ бълаго 
хлЪба. = 

Пуддингъ изъ муки. . 


Пуддингь изъ рису. о 
Пуддингъ изъ саго . — 
Орфховый пуддингъ . 296 
Миндальный пуддингъ. — 
Пуддингь изъ манной 
ыы 
Пломъ-пуддингЪ 297 





Еще пломъ-пуддингъ . 
Нуддингъ кабине . 


Помада для бисквитовъ 
Бисквиты иначе. .. 
Бисквиты къ шоколаду — 
Бисквитный тортъ 
Миндальная масса .. 300 
БУ 





Бисквитный тортъ съ - 


Стр. 
871. чКенуазъ... (..... 801 
872. Бисквитное кольцо. . 302 
$78. Пирогъ съ шоколадн. 
кремомъ, украшен. 
НОТУ... х.. — 
874. Петишу. ....... — 
ЗО НЫ, о сечь 308 
376. Кремъ сливочный. .. , 
$77. Кремъ шоколадный. . — 
378. Кремъ кофенный... — 
379. Кремъ чайн. въ чашк. 8304 
380. Кремъ розовый. ... — 
381. Кремъ рисовый. — 
382. Заварной кремъ съмин- 
далемъ 505 
883. Сырой кремъ миндальн. -— 
884. Бланманже..°.. — 
385. Бланманже скоромное 306 
386. „/Келе лимонное. .. —- 
887. Желе ананасное ... — 
388. чкеле апельсинное . — 
889. Желе малин., вишнев. 
и изъ другихъ ягодъ. 307 
390. Разноцв$тное желе. - — 
891. чКеле монпансье... — 
3892. Желе аОНИНРЯ: ф 
БОЙ имо ана — 
3898. чКеле шампанское 308. 
394. еле эстуфатъ .. — 
395. Муссъ — 
896. Мороженое . .. 309 
897. Мороженое сливочное. — 
898. Мороженое кофейное. — 
3899. Мороженое шоколад.. 810 
900. Мороженое сливочное 
кремъ-брюле .....- — 
901 Мороженое фисташк. . — 
902 Мороженое орЪховое. — 
903 Мороженое чайное . -— 


904 Морожен. сливочн. 
| клубн., малин. и землян. 
905 Мороженое клубничн. ;з З1Ъ 


и Ч им 
& 


СЪ 


фру: тов. мармелад . 301. 


906 Мороженое малиновое. 
907 Мороженое апельсин. 
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910 
> 911 
912 
918 
914 
915 


``916 

917 
$ _ 918 
> 919 
920 

Е 921 
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"№ 
`© — 442 — 
Е Сир. их: 
Мороженое яблочное. . 312 945 Пасха со сбит. сливками 3921 
Мороженое хлЪбное . — 946 Пасха шоколадная. . -— 
Пуншь глясе. — 947 Миндальная пасха №1. — 
Московикъ .... 313 948 Миндальная пасха №2. 322; 
Пуншъ импераль. 949 Пасха коричневая съ 
баморожен. рисъ И кипячеными сливками. — 
ГРипрегайгтее).. — 950 Пасха коричневая... — 
Парфе сливочное. ... 314 951 Пасха изъ сметаны и 
Парфе кофейное.`.. — СВИВОВЪ ;.,. нь. 
Пломбиръ .... . —_ 952 Пасха заварная съ цу- 
Пломбиръ сливочный .. 315 о ара РОК А ай 
Пломбиръ шоколадный. 953 Сюзьме (татарское ый 
Пломбиръ кофейный... — шанье изъ тОВРСУ — 
Пломбиръ фисташковый. 316 954 Творожники . ВН: 
Миндальный пломбиръ. — 955 Какъ приготовлять еме- 
Компотъ изъ свЪж. яб- Е с = 
ЛОКЪ. — 956 Какъ приготовдять тво- 
Компоть изъ яблоковъ БО... к 
съ вареньемъ. ‚ —_ 957 Какъ дЪлать слив. масло. 325 
Компотъ изъ грушъ .. 317 958 Чухонское масло изъ еме- 
Компотъ изъ грушъ на нс, еее 
красномъ винЪ. ; — 959 Топленое т.-н. русское 
Салатъ изъ евЪж. груш. — О С — 
Компотъ изъ айвы . — 960 Простовваша. ...... —- 
Вомпоть изъ сливъ. 318 961. Варенень №Е.....: — 
Вомпотъ изъ персиковъ 962 Варенець № 2...... 326 
ь абрикосовъ. ‚.. — 968 Варенець №3...... — 
алатъ изъ персиковъ. — 
Салатъ р освоит __ 964 Дрожжи, т5стоипеченье. — 
Компотъ изъ апельси- 965 Какъ разводить и сохра- 
о НИ ори = нять сумя дрожжи. .. 321 
Компоть изъ вишенъ.. — 966 Домашня дрожжи ... — 
Апельсины въ карамели. 319 967 Другой способъ домаш- 
Вомпоть иИЗЪ И нихъ дрожжей. ... — 
смородины. .... — 968 Картофельныя ’ дрожжи 328 
938 Компоть маседуанъ ` изъ 969 Дрожжи, котор. заводятся 
разныхъ ягодъ. ‚  — ‚<  безъ старыхъ дрожжей — 
Маседуанъ изъфруктовь — 970 Кислое тЪсто ыы оълаго 
Замороженныя ягоды. . 320 хлЪба №1. "ЗЕ 
Вомпотъ изъ суш. фрук- 971 Кислое. тЪето т г 
с Е С ; — Аб м... и 
ОМ „ 972 Сдобное тЪето на Я 
Пасхи. 973 Куличь № | ‚ 831 
Простая пасха, — 974 Куличь № у 
_ 94, 3 Еще простая пасха. 321 975 Куличъь “№ 8 
ь. 976 Баба № 1 







































917 
978 
919 
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Ст. 


Баба № 2. ‚, 833 





1012 


3 Баба съ ромомъи ванилью — 1018 


Баба превосходная. — 1014 
Малоросейская по ста- 1015 
ринному способу — 1016 

980 Сдобныя а №1 336 
981 Булочки №2...... — 1011 
932 Булочки № 3...... — 1018 
933 Булочки № 4 боль очень 1019 
вкуснаго тфета) . . 837 1020 
982 СУ с -ь..,.... — 1021 
935 Сливоч. сухарики къ чаю — 
986 Крендели, бублики на 
прожжахь....... 938 
937 Выборгеке крендели ‚ — 1022 
933 Слобные крендели... 339 1028 
989 Еще сдобные крендели — 1024 
990 Обыкнов. сдобное т5ето — 1025 
991 Сдобное т$ето для Я 1026 
ГОВЪ № 1 ыы. ВВ 
992 Слобное тЪсто. ЛЯ слад- 
кихъ пироговъ №2 .. 340 1028 
993 Рубленое т5сто .... — 
994 Разсыпчатое тБето .. — 1029 
995 Обыкнов. слоеное тфсто — 
996 Еще слойка . . 841 1080 
997 Слойка скорая и превосх. — 
998 Калачики къ чаю изъ кис- 1031 
зато. тВста.... — 
999 Маца или еврейсве опрЪс- 1032 
ПН... она — 05 
1000 Минутки. съ им аа КОБЕ 
1001 Песочники №1.... — 
1002 Песочники №2 .... — 1035 
1003 Сладкое печенье къ чаю 
или кофе..... — 1036 
1004 Очень вкусные ванилев. 1037 
коржики (круг. лепеш.) 343 1088 
1005 Еще сладк. печен. къ чаю — 1039 
1006 Лепешки обыкновенныя — 1040 
1007 Лепешки изъ слоен. тета — 1041 
‘003 Лепешки сладая. ... — 1042 
‚ Лепешки изъ ржан. муки — 
Лепешки изъ кукур.муки 344 1043 





`Кекъ обыкнов. (англ - 


ское печеше) 


# * ы ® * 


и 





1044 


#8 а 
Пломъ-кекъ ..... 344 
Поундъ-кекъ...... 845 — 


Королевсюй хлЪбъ.. 


В ен —- 


Пряникъ въ вид круглаго - 
Е чо ВО 
Заварные пряники .. 


Ржаной хлвбъ.....  — 
ХлЪбъ изъ простой пше- 
ничной муки . . 349 





Напитки. 


БОЯ. м ф, а 
Роколажь,; Ме: = 
Корт 
Гоголь-моголь. ‹... — 
Миндальное молоко .. — 
Миндальный и ДлЯ 
оршада. ..`. — 
Прохладительное питье 
изъ апельсин. съ лимон. 
Питье изъ смородины съ 
МАЛИНО ое: № 
Лимонная водица, съ листь- 
ями черной смород. №1 — 
Лимонная водица, съ листь- 
ЯМИ черной смород. №2. 352 
Лимонная водица №3 . 
Лимонная вод. съ имбир. = 
Простой способъ пригот. 
водицы изъ разн. ягодъ 858 









Игристая водица, изъ красн. 
смород. съ кизляркой. — — 


Яблочный квасъ ..... — 
Грушевый квасъ ..... 
ИТ. ря 
Лимонный квасъ .... — 
Сухарный квасъ .. ..355 





Сухарный квасъ безъ Лим. — 


Квасъ ПоДЪ назван1емъ _ 

суточный .... р 
Малоросойсюй сыров. . 
Квасъ бЪлый бутыле а. 2 


К дк + Я И я — ха 


Г Я ; г 
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‚ 347. 
‚ Массепени или марципаны — 
Миндальный мазурекъ. — 
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в. стр 
®_ 1045 Краеный мятный квасъ. 35 
_ 1046 Красный квасъ безъ 
к. маты... ее 
1047 Еще бутылочный квасъ 358 
1048 Еще красный квасъ. . — 
1049 Картофельный квасъ. . 359 
1050 Приготов. домашняго 
рр: .. < 
1051 Пшенная бражка . 5» 90) 


Напитки кр5 пн. 


НО МАЖИВЕИ а, 
1053 Наливка запеканка .. — 
| 1054 Наливка изъ апельсин- 
НЫХЪ И ЛИМОННЫХЪ Ко- 
С С: АР . 961 
м 1055 Ратаф1я изъ черн. смо- 
ны _ род. съ малиной. .. 861 
В 1056 Анисовая настойка... — 
7 Ратафля изъ апельси- 
‚НО ... — 
‚ Водка сухарная . Е 
Листовка изъ черн. смо- 
С О ЕО 121. 





Домашнее ликеры. 
ы 










№062 Кофейный ликеръ... — 
и 1063 Занилевый ликеръ . . 365 
1064 Ликеръ изъ листьевъ 
2 К. м 
_эз 1065 Чайный ликеръ. ... — 
1066 Ликеръ изъ перс. или 
абрикосов. косточекъ. 
ПН лу, в. 864 
Мы По: Ро лос 
5 о 
К женка.. ры а 





т 


1060. Лимонный ликеръ. .. — 
1061 Лимонныйликеръ иначе. — 
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1073 
1074 
1075 
1076 
19077 


1078 


1079 


1030 


1081 


1082 
1058 
190584 


1085 
1056 
1057 
10585 


1089 
1090 
1091 


1095 
1098 
1094 
1095 
1096 
1097 
1098 
1099 
1100 


шиповника .. 


_ или китайск. яблочек. 


Варенье изъ полевой 
клубн. .т.. о . 366 
Варенье изъ. земляники 
ананасной, шпанскойи 
мексиканской. .... 367 
Баренье изъ малины. — 
Варенье изъ ежевики. — 
Вар. изъ красной, чер- 
нойибфлойсмородины. — 
Варенье изъ вишенъ 
владим!рск. или обык- 
новенныхъ садовыхъ. — 
Варенье изъ шпанскихъ 
вишенъ Ра И ве 
В... . 968 
Варенье изъ зеленаго 
крыжовника. .... и 
Вареньекрыжовникъзе- 
леный другимъ спосо- 
ОМ :.. <=. м .:369 
Варенье зеленый кры- 
жовникъ безъ спирта. 370 
Варенье изъ неспфл. 
крыжовника ..... — 
Вар. изъ спфлаго кры- 
жовника. .... 3511 
Варенье изъ барбариса — 
Варенье изъ костяники. — 
Варенье изъ брусники. — 
Варенье изъ брусн. къ 
жареному....... — 
Варенье изъ клюквы . -— 
Варенье изъ морошки. 372 
Варенье изъ сифлаго 





Сухое вар. изъ шиповн. — 
Варенье изъ розы № 1. — 
Варенье изъ розы № 2. — 





Вар. изъ спфл. виногр. 313. 


Варенье изъ дыни .. — 
Вар. изъ арбузн. корки. — 
Варенье изъ тыквы . 874 
Варенье изъ айвы .. — 
Варенье изъ райскихъ 





Варенье изъ яблокъ № |. 





















































— 445 — 
Стр. — 
1102 Варенье изъ яблокъ 1133 
№2. | . 375 
1103 Варенье изъ ЛЬ. `ябл. — 1134 
1104 Сухое варенье изъ ябл. 876 
1105 Варенье изъ лимоновъ — 1135 
1106 Вар. изъ лимон. иначе. — 1136 
1107 Варенье изъ апельсин. 877 1131 
11083 Варенье изъ персиковъ, 1138 
абрикосовъ и ор 
СЛИВЪ 1 15.. 
1109 Вар. изъ стл,  СлиВЪ. — 1140 
1110 Вар. изъ сливъ иначе. 378 
1111 Вар. изъ переиковъ и 1141 
абрикосовъ ...... —5 1142 
1112 Варенье изъ абрикос. ‚ 1143 
безъ кожи ..... 819 
1113 Варенье изъ абрикос. 1144 
безъ воды ... —. 1145 
1114 Варенье изъ ананасовъ 380 1146 
1115 Ананасы въ сиропз. — 1147 
1116 Варенье изъ груши и 1148 
бергамотовъ .. 381 
1117 Желе —- 
1118 „Келе изъ смородивы и 
вишенъ — 
1119 укеле изъ китайскихъ 1149 
ое 865 1100 
1120 Желе изъ яблокъ. . 
1121 Желе изъ клюквы — 1151 
1122 Желе изъ айвы и изъ 
В... = 1192 
1128 Желе изъ крыжовника. 383 1153 
1124 „келе изъ 4-хъ сорт. 115+ 
ягодъ ре 
1125 Желе изъ малины . — 
1126 Мармеладъ изъ яблокъ. — 1155 
1127 Пюре или мармелалъ изъ 
абрикосовъ или сливъ —Й 1156 
1128 Мармеладъ изъ малины 384% 1157 
1129 Мармеладъ изъ ягодъ 1158 
или смоква. — 1159 
1180 Смоквы иИЗЪ малины, 
черн. емор. или аи 
на меду . 1160 
1181 Смоквы на сахар | _385 


32 Смоквы изъ айвы 
\. 


Стр. 
Сухое варора изъ пе- — 
въ и друг. фрукт. 385. 
Сухое варен. изъ ябл. 
называемое опеканы . 
Сухое варен. изъ грушъ 386 
Рябина въ сахаръ . 
Клюква въ сахарЪ . 
Пюре изъ малины или 
землян. для морожеп.. 
Пюре для пирожнаго 
Яблочная пастила по 
рецепту изъ Коломны. 
Яблочная пастила № * 
Яблочная паетила союзн. `388 





387 


1 
———=-— 









































Сокъ ИЗЪ ЯГОДЪ ДЛЯ 
мороженаго .....’— 
Клюквенный море». — 
Сиропъ изъ ягодъ 389 
Консервы изъ фруктовь — 
Консервы изъ ягодъ . — 
Консервы изъ яРодъ 

друг. способо\ Е — 
Домашня ЕН 

Тянучки . и ны 
Помадки ИЗЪ Пе 
Аве... — 
Жареный миндаль въ :. 

сахар. ..1....® 39 
Мятныя лепешки. ... — 


Шоколадная колбаса 
Шербеть......... 


Домашне запасы. 


Приготовлен. домашн. 
уксуса . 
Малиновый уксусъ. т 
Эстрагонный укеусъ.. 
Сухой укеусъ . 
Укеуеь для маринов. = 
ягодъ, фрукт., дыни, = — 
винограду и проч. . ЧЕЛА 
Уксусъ для марина ки: м 
ей, гриб., рыбы — 
и проч. в: > 


393. 
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(77. Ст. 
1161 М Маривованные грибы . 393 1138 Какъ солить рыжики . 402 
‘> ° 1162 а свекла. 394 1189 Консервы изъ свъжихъ 
| 1163 Пикули . о  ШамМииньоновъ . — 
1164 Пикули друг. способомт — 1190 Консервы изъ свЪж. 
1165 Корнишоны 395 гриб... .:... о м 
_ ]166 Корнишоны годные. К 1191 Консер. изъ томатовъ 
употреблен. черезъ не- (помдамуровъ) . . 403 
Енг. — 1192 Какъ узнавать Ядови. 
1167 Марин. лукъ въ уксусь — тые грибы. оть хоро- 
1168 Какъ сол. огурцы по- ШИХЪ. а 
Филатовски. . . -— Консервы изъ зеленаго 
1169 Сол. огур. съ чеснок. . 396 горошка. — 
1170 Малосольные огурцы ..397 1194 Консервы изъ зеленаго 
1171 Малосольные рН на ‚ Горошк. по-французски — 
скорую руку . _. — 1195 Сушеный горошекъ.. 404 
1172 Уксусные огурцы. ... — 1196 Какъ сохранять лопа- 
1173 Соленые арбузы .. 398 точки и зелень фасоли. — 
1174 Соденыя лЪен. груши. — 1197 с, свЪже 
1175 Соленыя простыя сливы — лист. зелени. .. 405 
‚. 399 1198 Сушеные коренья. — 
Моченыя яблоки. — 1199 Сушен. шпинатъ’ и ща- 
1178 Меня яблоки иначе — вель. ®... Е 
1179 Какъ сохран. яблоки 1200 Приготовлене. кислой 
свЪжЖ . 400 рубленой: капусты. —— 
‚1180 Способъ `ебер. `яблокъ 1201 Шинкованная капуста. 406 
ВЪ ГИПС — 1202 Какъ ее, м 
1181. Еще етособъ сберегать Ву Ту асы 
яблоки.......,. -— 1208 Какъ` солить солонину. 407 
1182 Яблоки сушеныя . ы . 400 1204 Другой способъ солить 
1183 Груши сушеныя . 401 солонину . | — 
1184 Сушеныя сливы. — 1205 Солить солонину ‘по 
1185 Сушеные грибы. — способу моряковъ. .. — 
1186 Какъ солить грузди. — 1206 Какъ солить языки .. 40$ 
1187 Какъ солить ОЪлянки 1207 Вакъ солить ветчину. — 
или отварушки. 402 
> 
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ТЕХНИЧЕСКИ СЛОВАРЬ. 


ь ® 
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1) Обланжирить (отъ франц. слова апеВ1т-бЪлить), т.-е. поло- 
жить на нЪкоторое время въ кипятокъ и затвмъ промыть” 
холодной водой. Овощи отъ этого дзлаются нЬжнЗе, у нихъ 
отнимается горечь, острота, непрятная для вкуса. 

2) Жарить въ брезЪ, т.-е. въ кастрюлВ на медленномъ огнз, 
накрывъ ее крышкой и положивъ на крышку горяче ‘угли. 

3) Оттянуть значить» очистить до прозрачности уху, бульонъ ит. п. 

Л 4) Отмочить, т.-е. положить на нФкоторое время «въ хо тодную 

| | воду мясо, чтобы отетала кровь, а овощи, чтобы. оттянуть 
горечь. > 

5) Офламбирить, т.-е. опалить оставцйяся на очищенной птицё . 
перышки. | | ий 2 ма 

6) Гарниръ, гарнировать, т.-е. украшеня изъ овощей, мяса, р 
муки, которыми обкладываетея кушанье. => 

7) Глясъ, глясировать, т.-е. сокъ, которымъ покрываютъ кушанья 
или при помощи кисточки, или, какъ пирожныя, осыпая 
сахаромъ и ставя ихъ въ горяч Й шкафъ, пока образуется 
сахарная корочка. | 

3) Зажарить на глясЪ,—то же, что и. 








` 


В, брезз, но на крышку 





35 угли не кладутъ. 
ы 





9) ОсвЪжить, т.-е. промыть холодной водой, потомъ обланжирить. 3 
Или же во что-нибудь кипящее подлить холодной" воды. . 
10) Запассировать (раззег ай Бепгге), т.-е. поджарить слегка въ — а 
маслЪ. ы к А 
11) Накорбовать, оточить — коренья, фрукты, `т.-е. придать имъ . 
_ форму разныхъ фигурокъ. | 
12) Поделоить кастрюлю, т.-е. смазать ее’ внутри СЛИВОЧНЫМЪ 
масломЪ. | 9 
13) Поставить въ паровую баню значить поставить кастрюлю съ = _ 
°— кушаньемъ въ другую кастрюлю, наполненную кипяткомъ, — у 
чтобы кушанье не пригорзло и не подвергалось бы непосред-. 
ственному дЪиетв1ю огня. | м 
14) Шпиговать. Нарззавъ полоски шпига (сала), втыкаютъ ихъ р 
_— при номощи особой‘иглы въ мясо. Чо. 
15) Зальезонить, т.-е. загустить соусъ или супъ, выливъ въ него 
заправу. изъ яицъ или сливокъ. _ | *. 
. о . 
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35а. ао 
16) Припустить, т.-е. поджарить въ маслЪ, не давая колероватьея. 
- 17) Фюме-густой отваръ изъ костей или овощей. 
18) Филе наываются самыя мягыя части мяса.—Въ говяцин®— 
внутренняя часть ростбифа; въ телятинф и баранин®—почеч- 
_ Ная часть; въ свининз хребтовая часть; въ домашней пти- 
_ЦВ—все бЪлое мяго; въ дичи—мясо на грудинё и кь 
крылу; въ рыбЪ- вообще мясо, енятое съ костей. 
19) Рагу—емЪсь разнаго мяса, нарззаннаго кусочками и прогр%- 
. таго въ соусв. Подается какъ гарниръ, какъ фаршъ для 
_ Паштета или какъ отдЪльное’ кушанье. 
20) Сладкое мясо — шейныя железы въ телятин%; идетъ на гарниръ. | 
21) Затянуть—очищенную и опаленную птицу опустить въ кипя- Е 
о  Токъ или бульонъ прежде, чЗмъ жарить. з 
Е 22) Накатить, т.-е. налить сразу кипящимъ бульономъ. | 
. 28) Рулеть—свернутое въ трубку филе мясное или рыбное. | ь 
24) Ру- заправка, состоящая изъ поджареной муки съ масломъ. 
25) Ннель—протертый черезъ сито рубленый и истолченый фаршъ. 
26) Высадить соусъ, т.-е. укипятить до губтоты. ЕН 
27) Запанироватв, Т.-е., смазавъ ЯЙЦоМЪ, обвалять въ сухаряхъ. 
28) Зачистить, т.-е. обрубить лишшя кости, плены, жиръ и ° 
^^ _ „ишное мясо (говорится про роетбифъ, говядину отъ края). 
+ = 29) Норнетикъ—свернутая въ трубку бумага, изъ которой выпу- 
_ @каютъ жидкое бисквитное тЪсто, ланспигъ и проч. 
30) Замаскировать-——т.-е. покрыть кушанье все. 
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